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SUITE DU CHAPITRE SECOND. 
SECTION IV. 

Faucfumerie, 

Ij'opinion commune sur la Fauconnerie est, fauconne. 
que cette chasse étoit inconnue aux Anciens ; que ' 
le premier qui en a parle , est un certain Firmicus , 
lequel ëcrivoit sous les enfants de Constantin; 
que c'est une invention des nations du nord , et 
qu'elle a été introduite chez nous par lies Bar- 
TOMS II, i 



.ne. 



l>ares qui conquirent la Gaule (j). Il est certain 
que ]es Francs la connoissoient, puisque la LêOÎ 
Salique condamne à une amende celui qui déro- 
bera un accipiter^ ou un sparvus, dressés : mais 
on peut assurer en même temps qu'elle étoît pra- 
tiquée chez les Gaulois. Sidonius ApoUinarîs , 
Evêque de Clermont , faisant Péloge d'un certain 
Vectius , dit que personne ne l'égaloît à dresser 
un chien , un cheval , et un oiseau de proie (2). 

Les Rois y successeurs de Glovis , se livrèrent à 
cette chasse , ainsi qu'à celle de la Vénerie. On voit 
Charlemagne avoir , dans l'état de sa Maison , des 
Officiers et un équipage de fauconnerie. On voit 
dans un compte de la Maison de Philippe-Au- 
guste , la somme de 9 liv., payée pour des autours 
et pour un faucon. On y voit des gages attribués 
à des Fauconniers ; comme il y en a à des Lou- 
vetiers , à des Renardiers , à des Valets-de-chiens. 
En vogue £t cc n'étoient pas les Rois seuls qui avoient 
e^''che?t ^e goût (3). J'ai dit ci-dessus (4) qu'il éloit si ré- 
Noblewe. pandu , que Charlemagne avoit été obligé de dé- 
fendre, par un Gapitulaire, aux Abbés et aux 

(1) La Curne de Saînte-Falaye , Mémoires sur Vancienne Chetfa" 
lerie , tom. IH , p. 182. (d. R.) 
{2) In equù, canihuSf tuscipitribus instituendis nuîli secundat* 

(3) C'est à cette passion pour la chasse et la Fauconnerie que nat^ 
quit et dura pendant plus de onze cents ans et jusqu'à Tépoque de 
la suppression des Monastères , à l' Abbaje de Saint-Hubert des 
Ardennes , l'usage d'envoyer tous le» ans aux Rois de France six 
oiseaux dressés et six chiens courants, (d. R.) 

(4) Tom. I« p. 394 etaaiyantfs. (d. R.) 
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(3) ' . 

Abbesseé , Jes oiseaux dresses. Taî dît qufe leâ 
Conciles les avoit défendus' aux Eccle'siaslîques ; 
qu'à la première Croisade le Le'gàt sMtoit vu dans 
la nécessité de les interdire auxGr^jids-Seîgneurs^ 
qui en menoient avec eux à la Terre-Sainte ; enfin 
que la règle des Templiers ne permettoit pas 
même à ces Religieux militaires d'en porter un 
en route. J'ai dit qu'un Gentilhomme , quand il 
sorloit de son château, pour aller faire une visite 
dans le voisiiiage , portoit un épervier avec lui , 
afin de pouvoir chasser pendant le chemin ; et 
que telle est l'origine de ces oiseaux et de ces 
gants qu'on voit sur les anciennes tombes , même 
sur des tombes de femmes. A l'entrée magnifique 
que fit dans Londres le Connétable Anne de 
; Montmorency , nommé Ambassadeur extraordi-* 
naire à la Cour d'Angleterre , il e'toit précédé de 
vingt-six Gentilshommes , des premières Maisons 
de France , lesquels portoiènt chacun un oiseau 
sur le poing. Avant l'époque des événements de 
1789, nos Rois , dans leurs marches de cérémo- 
nie, et à leurs entrées, étoieht précédés d'un 
e'quipage. de Fauconnerie. 

Par une profanation que l'ignorance qui sub- 
sistoit dans les temps anciens peut seule excuser , 
le» Seigneurs entroient dans l'église avec leut 
oiseau de chasse. Quelques-uns mêtne , ce qui 
paroitra plus incroyable encore , s'en étoient fait 
un droit. C'étoit une marque de prééminence et 
de noblesse. Le Trésorier de l'église d'Auxerre 



(4) 

)ouîssôît du privilège d^assister à ^Office divin , 
avec un épervier sur le poing (i) ; et le Seîgiieur 
de Sassay avoit le droit de poser Poiseau sur le 
coin de l'autel. On lit dans le véritable Faucon^ 
nier, (2) que la terre de Maintenon devoit, tous 
les ans, à Tëglise de Chartres, le jour de PÂssomp- 
tîon , un épervier arme , et prenant proie , c'est- 
à-dire garni de ses jets, sonnettes , et longes , et 
dressé à prendre perdreaux et cailles. 
Moins es* Cependant , malgré ce goût général de la nation 
Vénerie!^ ^* pouT la Fauconnerie , comme cette chasse n'exî- 
geoit ni les mêmes fatigues , ni le même courage 
que la Vénerie , elle étoit moins estimée. Peut- 
être est-ce par cette raison qu'elle n'a trouvé chez 
nous dcjS écrivains que postérieurement à l'autre ; 
car les premiers qu'elle ait eus , sont du quinzième 
siècle : encore le poème de Gace-de-la- Vigne , 
n'est-il point un traité de Fauebnnerie , mais une 
sorte de plaidoyer , où il avance que cette chasse 
est aussi noble que la Vénerie , et oii il décide 
qu'on doit dire déduit d'oiseaux , comme on di- 
soit déduit de chiens (3). Le premier ou^Tage di- 



(1) n en étoit de même du Trésorier de la Cathédrale de Neveri. 
C« p«rsonaag6 ayoit le singulier privilège d'assister au chœur» 
botté , éperonné , et l'épée au côté, et Voiseau sur le poing; it 
mettoit pour timbre au-dessus de l'écu de sas armoiries , Fépée d 
Toiseau. (jl. R.) 

(3) Par Moraîs, ann. i689. 

(5) Voy. La noiiee dêcêpoëme dans les Mémoires Hisiori^uti 
sur la Chasse , p. iB^-^^i^, (d. R.) » 



(5) 
tactique sur cette matîèf e , fut celui de Guillaume 
Tardif , Lecteur de Charles VIII. Tardif le com- 
posa par ordre du Monarque ; il lé lui dédia , et 
Pimprima en 1492. Lui-même avoue que sHl n^a 
pas mieux réussi , c'est qu'avant lui il n'exîstoit 
aucun livre en forme et bien fait , dont il pût tirer 
des secours. 

Il n'en fut pas ainsi en Allemagne. Dès le trei- 
zième siècle , la Fauconnerie y avoit trouvé un 
écrivain , et cet écrivain fut un Empereur (Fré- 
déric II ) : car , quoique son ouvrage soit intitulé 
de Arie Venandi (i) , et qu'il s'annonce par con- 
séquent comme un traité général de la Chasse , 
cependant il roule presque en entier sur celle du 
vol , sur la manière d'élever , de dresser les oiseaux 
qu'on y emploie , sur leurs maladies , leurs qua- 
lités , etc. Mainfroy , Roi de Sicile , et fils naturel 
de ce Prince , y fit quelques additions. Peu d'an- 
nées après , Albert-le-Grand en publia un sar le 
même sujet , qu'il intitula de Falconibus , Asturi- 
bus , ei Accipitribus ; et dans lequel il suit , pres- 
que pas à pas , le de Arte VenanM, Quant à ce- 
lui de Frédéric , il prouve que la Fauconneri e avoit 



(1) Reliqua librorum Friderici II y Imperaioris , de Arie Ve- 
nandi cum Avihus ; cum Manfredi régis additionibus ; ex mem-m 
hranis vetustia nunc primum édita, Albertus Maffias , de Fal- 
conibus , ' Asiuribus , et Accipitribus ; Augustœ Vindelicorum , 
i5<)6, in-8". Dans son Histoire littéraire â Italie ^ le savant M. Gin- 
gttcné a consacré un« courte , mais excellente notice , à «e liyr* 
curieux. (d.R.) 



( « ) 

acquis dès-lors la sorte de perfection dont elle esC. 
susceptible. Ce que m^ont offert sur cet art ceux 
de nos traites composes dans les seizième et dix- 
septième siècles, je Pai trouvé, à peu de chose près^ 
chez TÂuteur Souverain. On y voit même que déjà 
suhsistoient tous ces noms à&pélerm, de gentil , 
niais , sor , montagnard, etc. qu'on emploie 
pour exprimer Tâge des faucons et le lieu où ils 
ont été pris. ^ 
Division Dan& le livre de Tardif, les oiseaux de vol sont 

des oiseaux i* • / .1 • 1 /* 

de?o]. divises en trois classes, aigles, laucons, et au- 
tjours. Il compte deux sortes d'aigles , et dix de 
faucons ,. pa)cmi lesquels il place le lanier , Témé- 
rillon, le sacre, et le gerfaut. Enfin , il met dans 
la classe des autours , le tiercelet , et l'épervier. 

Selon lui ,, les meilleurs gerfauts se tiroieut de 
fîorvège (i) et de Russie ; les meilleurs faucons , 
de Candie ; et les meilleurs autours , d'Arménie ou 
de Perse. Un siècle auparavant , l'auteur des Dé>- 
diûtsi delà Chace parle RoiModus (2) , rçgardok 
les faucons de Sardaigne comme les plus hardis 
du monde. 
Aigles. Le témoignage de Tardif, qui compte l'aigle 
parmi les oiseaux de fauconnerie , le traité des 
Marseillois avec Charles d'Anjou , par lequel ils 

(1) Avant leséyénevients de 1789 le Boi de Danemarok envoyoït 
encore, tous les an? , des gerfauts au Koi. (*) 

2) S'ensuyt le livre du Roy Modus et de la Royne Racle qui 
parle du Déduit de la Chasse à toutes Besles sauvai ges} avec le 
stïlle Se Faulronncrie i etc. , Chambéry, i486, in-folio, (d. R.) . 



(7) 
»e réservoient, ainsi que Je Tai dit plus haut, le 
droit <JJavoir des aigles comme leurs ancesires ^ 
feroient croire qu'autrefois on a employé , pour 
le vol, cette sorte d'oiseau. Mais de quelle es- 
pèce d'aigles s'agit-il ici? Car, dans ces siècles 
d'ignorance ,. on appelloit ainsi plusieurs gros 
oiseaux de proie , fort différents de celui dont 
^ous parlons. Bélon, lui-même, le premier qui 
chez nous ait mis quelque ordre dans la partie 
de l'histoire qui regarde les volatiles, observe que 
tous les oiseaux de vol, se divîsoient en deux 
classes, cufiUla, etaccipUer. Lui»-m^ne il compte 
six sortes d'aigles , et place dans ce nonxbre l'or- 
fiaie , et le jan-le-blanc. Arcussîa d'Esparron, 
Gentilhomme Provençal , qui a écrit sur la Fau- 
connerie en 1627 , dit que la Provence seule en 
nourrissoit sept espèces différentes. Mais, quoique 
tous furent carnivores , . et qu'ils dévorassent 
même quelquefois les oiseaux de proie, aucun 
d'eux, dit-il, n'étoit bon pour 1^ chasse du vol. 

Quant aux deux espèce» d'aigles qui doivent 
porter ce nom , le fauve et le noir ; comme les 
montagnes du Bugey , du Dauphiné et de l'Âu-^ 
vergue en nourrissent quelques-uns , les Faucon- 
niers françois ont dû essayer d'en dresser pour le 
vol ; et il est certain qu'il a été un temps où l'on 
en a dressé. Le Recueil de tous les oiseaux de 
proie qui serçent à la Valérie et à la Faulconnerie 
(année iSGy), l'assure expressément. Aujour- 
d'hui^ dit Tauteur, nous ne connaissons pour la 



Faucour 



Lanierç. 



Gerfauts. 



(8) 
Faulconnene que V aigle fauve , qui est Vaille 
royal f et le nmr : les avares estants de m petit 
courage , quon ne les saurait leurrer. En parlant 
du fauve, l'auteur ajoute, si ce ri est quelle est 
si lourde à parler sur le poing , et quelle est dif^ 
ficile à apprivoiser du smiçage , l'on en verrait 
nourrir aux Faulconniers des Princes plus quon 
en faict. 

Au reste , s'il a ëté un temps où les François 
ont employé des aigles pour le vol , ils y ont bien- 
tôt renoncé. Arcussia d*£sparon lui-même ra- 
conte rhistoîre d'un Gentilhomme, voisin des 
Pyrénées , qui ^ c® ayant dressé un , accourut à 
la Cowr pour le présenter à Henri IV, dans l'es- 
poir que ce présent alloit lui procurer une for-- 
tune considérable. Mais le Roi ne fit qu'en rire , 
et le renvoya , dit l'auteur , avec son aigle. 

De tous les okeaux de vol , le plus usité , le 
plus facile à dresser, et le plus commun en même 
temps, étoit le faucon ; et de-là vint le nom de 
Fauconnerie que porta l'art lui-même. D'Espar- 
ron prétend que c^est aussi l'oiseau qu'on em- 
ploya le premier ; et son opinion est d'autant plus 
probable qu'on en prend assez fréquemment en 
France. « Dans la suite , dit-il, quand les Fran- 
ce çois furent maîtres de la Sicile , ils apprirent à 
« connoître les laniers. Quelque temps après , 
« ils ajoutèrent à ces deux-ci les gerfauts , qu'ils 
« tirèrent du Nord de l'Europe. Ayant pris goût 
« à ce vol nouveau , ils envoyèrent dans le Levant 
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« pour avoir des sacres, (i) Ceux-cî d^sJ^ord fu- Sacres. 
c reat difficiles à dresser ; mais , avec de la pa- 
ît tience et de l'industrie , on €n vînt à bout. (2) 
« Ce furent même presque les seuls dont on se 
ff servit sous Charles IX et Henri III. Aux quatre 
« espèces ci-dessus nommées , on joignit la sorte Tagarou 
« de faucon appellée tagarot. Enfin, vers les der- 
« nières années du seizième siècle , les îles oc- 
« cidentales espagnoles nous fournirent Talète , Alèto. 
« qui a la taille et le pennage du tiercelet de fau- 
« con , et qui vole la perdrix. La rareté , ainsi que 
« les bonnes qualités de ce dernier , lui donnent 
« un prix exborbitant. On les achète en Espagne 
« trois cents écus la pièce. Quand Marie de Mé- 
« dicîs débarqua en France pour venir épouser 
K Henri IV , on la vit , à Marseille , faire porter 
« devant elle un alète. » (3) 



(1) Cependant les gev£iut$ et JesMores étoîcnt connus et em«- 

ployés en Europe dès le treizième siècle. Frédéric en fait mention 
dans son de Arte Venandi. 

(2) L'antear parle d'un sacret ( on nomme ainsi le sacre mâle ) 
qui y un jour que H4»iri II voloit à Fontainebleau , s'emporta «pVès 
une cann^pétière ; et fut pris , le lendemain , à Malte » ile dîa- 
tante de Fontainebleau de cinq cents lieues. On le reconnut à ses 
anneaux ou yervelles ,8nr lesquelles étoît le nom du Koî. 

(3) Cet oiseau qui est aussi appelle AiaU ^ Alèthe ^ se tiroit de 
l'Orient , de l'Inde et du Pérou. On en entretenoit quelquesr-uns 
dans l'ancienne Fauconnerie du lloi. Il y avoit aussi un oiseau de 
mer qui portoit le même nom et qui devoit être commun , puis* 
^\\ en est fiiit mention dans un vers des Crieries de ParU-, 

Et puis AlèUê ^e la Jl^er. (d. R.) 
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L'alèle de Medicîs fat confie au Fauconnier-^ 
de-la-chambre , Harmont , appelle autrement 
Mercure, Harmont , qui a laissé sur son art iiik 
traité sous le titre de Miroir de Faucormerie , y 
fait beaucoup d^éloges de Valeps de la Reine ; c'est 
ainsi qu'il le nonlme. Cependant Barraut , Am- 
bassadeur de France en Espagne , en envoya au 
Roi un autre qui , dit-il , devint encorebeaucoup 
'meilleur. 

Alfanet. Le même écrivain fait mention d'une sorte 
d oiseau nouveau que , de son temps , on essaya 
d'introduire dans la Fauconnerie. Il le nomma 
alfanet ; et le représente -, comme beau et blond. 
On en avoit âoi>né quelques-uns à Henri HI , et 
à Henri lY ; mais, ils se trouvèrent mous , sans 
courage ; on ne put en tirer aucun parti. Depuis 
ce temps , ils furent décriés en France ; et les 
Marchands n'en apportèrent plus. 

Epervier. L'Epervier étant l'oiseau de proie de notre cli- 
mat , il est probable que c'est celui qu'on a em- 
ployé le premier de tous pour la Fauconnerie. La 
loi salique en parle sous le nom de Spajvw ; et 
nos poètes du douzième et du treizième siècle , 
sous celui de mouchet , ou émouchet , que nous 
avons conserv é au mâle. SeFon les Déduits de la 
Chaise par le Roi Modus , ce vol est Ires-plaisani 
pour hommes et pour femmes. Par une Ordon- 
nance de Charles-le-Bel en i326 , il est défendu 
à toute personne quelconque , noble ou rotU' 
rière , de prendre un épervier , soit dans le nid , 



soit avec des filets , sur les terres et dans^Ies forêts 
du Roi , sans sa permîssiqn. Enfila, tous ceux de 
nos. anciens auteurs qui ont écrit sur la Faucon- 
nerie , Tardif, Franchières, Artelouche etc.\ en 
font mention, (i) D^Esparron est le seul qui ne , 
compte pas Fépervier au nombre des oiseaux dé 
vol. Il dit qu^onFestimoit peu en Provence ; quoi- 
que certains particuliers en fissent usage pour les 
cailles , dans le temps.de leur passage au mois de 
Septembre et d'Octobre , et pour les perdreaux , 
en juillet. 

Selon cet écrivain, les. sacres étoient apportés 
en France par des Grecs ,:et les gerfauts , par fes^ 
Hollandois. ^ 

Ce fut sous Louis XIII qu'on vit , pour la pre- Cormoran. 

mière fois , des, oiseaux employés à la pèche du 
poisson ; et ce spectacle fut procuré par un Fla- 
mand qui vint à la Cour , avec deux cormorans 
dressés. Lorsqu'il vouloit les faire piêcher, con- 
tinue d'Esparron, il leur serroit le col de ma- v 
nière qu'en leur laissant la respiration libre , il 
les empéchoit néanmoins .d'avaler leur proie. Il • 
les làchoit ensuite sur un étang. Les cormorans 
pêcboient , ils remplissoieat de poisson l'espèce 



(i) Le nombre des ouvrages sor la Chasse est considérable , ob 
pourra s'en convaincre, en parcourant les recueiU suivants : Bibiio^ 
theca Scriptornm Venalicorum^ etc., Altenbnrgî, 1760, in-8*. , 
et Bibliothèque HUtorique et Critique des Thereuticographes y ou 
des auteurs qui ont traité de la- Chasse , par MM. Lalleniant, 
Hotten, 1773,111-8^. (d. R.) 
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de sac ou de poche qu'ils ont sous le bec ; et 
quand elle ëtoit pleine » ils retournoient à leur 
maître , qui la leur faisoit vider. Depuis cette 
expérience , le Roi voulut avoir, parmi ses dif- 
férents vols , des connorans pour les étangs et les 
rivières. 
Héron. On voloit le cormoran luirméme , avec les oi- 

seaux de vol ordinaires. Cependant , de tous' les 
oiseaux de rivière , le héron éloit presque le seul 
qu'on volât' ainsi. On regardoît même celui-ci , 
comme tellement destiné à cette sorte de chasse ,• 
qu'en 1826 , Charles-le-Bel avoit défendu à toute 
pA-sonne , excepté aux Barons , d'en prendre un 
^ vif, autrement qu'avec des faucons , ou avec d'au- 
tres oiseaux de proie gentils. Franchières , Grand- 
Prieur d'Aquitaine , dit dans sa FauJconnerie , 
que cette çolerie est noble sur toutes les autres, (i) 
On a vu ci-dessus Robert de Salnove vanter 
Louis XIII pour avoir perfectionné la Vénerie. 
D'Esparron lui attribue la gloire d'avoir non-seu- 
lement mis la Fauconnerie en honneur , mais de 
l'avoir même portée à sa perfection. Selon lui , il 
n'y avoit Fauconnier au monde qui , en ce genre , 
fût capable de rien apprendre au Prince. Et au 
resté , il ne faut pas s'étonner d'un ^oût et d'un 
talent pareils ; puisque , dans ces mots , Louis 
treizième , Roi de France et de Navarre , on trpu- 



(i) Voy. le Vœu du Héron, dans le 111*. vol. des Mémoires sur 
Vancienne Chevalerie , par de la Curne de Sainte-PalHye. (d. R.) 



voit , dit-il , cette anagramme , Hoi trez-rare , ^5- 
timé Dieu de la Fauconnerie. Il raconte avec com- 
plaisance plusieurs vols que le Monarque avoît 
inventés. Souvent celui-ci , lorsque le mauvais 
temps Pempêchoît d'aller en plaine , s'amusoît , 
dans l'enclos des jardins du Louvre , à voler de 
petits oiseaux avec des épervicrs et des pies griè^ 
ches , ou des pigeons , cil^s ^ avec des tiercelets 
de faucons. L'auteur s'extasie en racontant ces in- 
ventions diverses du Roi. (i) Je m'imagine que 
le Cardinal de Richelieu ne les esdmoitpas tout- 
à-fait autant que d'Esparron ; mais à-coup-sûr il 
en ëtoit plus aise que lui encore. 

Le Roi , dit Sélincourt , avoit , en oiseaux de 
Fauconnerie , tous les vols possibles ; et il s'en 
faisoit suivre dans tous ses voyages. Comme il 
donnoit des appointements très-considérables , 
tout ce qu'il y avoit de bons Fauconniers en Eu- 
rope se rendoit auprès de lui ; aussi , continua 
l'auteur , ses équipages ètoieni-ih tellement serçis 
quilne s'est rien çu de pareil dans notre siècle. 

Pour procurer en ce genre quelque plaisii: à la 
Reine, et aux Dames de la Cour , il avoit fait éle- 
ver dans la plaine de Saint-Denys , au lieu nom- 



(i) Dana la i^ie de Marie de Médicis, tom. Il, notes, page 3Si. 
Il est dit que le connétable de Luynes , et ses deux frères , durent 
leur fortune et leur élévation à leur assiduité auprès de Louis XIII, 
aux complaisances qu'ils avoient pour ce Prince , et surtout au ta- 
lent avec lequel ils savoient élever des oiseaux ( des Pies-griesche») 
que ce Prince aimoit beaucoup, (d. R.) 
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mé Jla Planchette , une petite butte en terre , sur 
laquelle éloit construit un pavillon. Il s*y rendoit 
avec les Dames. Alors les chefs de vols envoyoîent , 
de tout côté , voler des ducs , qui rabattoient le 
gibier vers le pavillon. Dès que le gibier éloit à 
portée , on lâchoit sur lui les oiseaux de proie ; 
ceux-ci Pattaquoient. aussitôt , et procuroient aux 
* Dames le spectacle d'un combat et d une victoire ; 
puis , quand il étoit porté à terre, on alloit le pré- 
senter au Roi. 
r qq^^ ^^^ Il n'est pas surprenant au reste que les femmes 
U^pTucomi"*^ aient aimé, la chasse du vol , et que , dans des 
«©• temps antérieurs , on ait été forcé de la défendre 

aux Âbbesses mêmes. C'étoit la seule qui convînt 
à ce sexe foible et timide, (i) Inhabile à manier 



(i) De toat temps les Daines ont aimé la chasse au vol. Elle étoit 
fort en vogue au seizième siècle. C'est ce que nous apprend Rabe-< 
♦lais. Si c*e9toit pour voler ou chasser^ les Dames montées sur belles 
hacquenées aveciearpalefroy guerrier ^ sur le poing migftonnement 
engantelé , portoient chascuneou un espervier , ou un laneret, ou 
un esmérillon; les hommes portoient les aultres oiseaulx. Cependant 
Catherine de Médicis, pour faire sa cour à François I*'^ Lorsqu'elle 
•n'étoit encore que Dauphine , ayoit selon Brantôme ( Dames il- 
lustres de Fremccy tom. II , art. de Catherine de Médiois) formé 
une troupe qa'on appelloit la petite bande des Dames, arec la- 
quelle elle alloit courir le cerf. Itlarie de Médlcis peu après son 
yeuvage, suivit le même exemple, et faisoit des chasses à cheval ac- 
compagnée des Princesses et des femmes de sa Cour. La Reine étoit 
étoit souvent suivie par quatre ou cinq cents gentilhommés. Ce fut 
dans l'une de ces parties que la Princesse de Gonti étant tombée de 
dessus sa hacquenée se blessa. Voyez Mémoires de Bassompierre , 
tom. I , sur k fin de l'année 161 1 . (d. R) 
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Patc et la flèche , peu fait pour courir après des 
chiens , il pouvoit , sans peine et sans fatigue ,' 
se rendre à cheval dans la plaine avec un ëper- 
vier ou un faucon sur le poing, (i) Depuis te mo- 
ment où Toiseau lancé poursuivoit sa proie , jus- 
qu'à celui où il en étoit vainqueur, il offirbit àW 
Chasseresse un spectacle agréable et curieux. (2)' 
Pour le Gentilhomme qui avoit chez lui des Da- 
mes , c'étoit un moyen de galanterie , toujours 
sur de réussir, parce que Pamusement qu'il pro- 
curoit étoit fait pour plaire. Le soir, quand tout 
le monde étoit réuni , on pouvoit parler dcjs plai- 
sirs du jour. Les Chasseurs 1, aujourd'hui si re* 
doutés des femmes , regardés si souvent comme 
le fléau de la société , pouvoient alors en devenir 
l'agrément. Au moins , s'il Êàlloit , bon gré , mal- 
fSté j écouter leurs prouesses etles exploits de leurs 
oiseaux , comme touts les assistants en avoient 
été les témoins , et que tous en avoient joui , tous 
pouvoient trouver encore quelque plaisir à en 
entendre parler. 



(1] Catherine de llIédlcU qui aimoit la chasse avec fureur, avoit 
bit plusieurs chutes qui pensèrent lui devenir fatales. Outre la rwp^ 
tore d'une ïambe, elle reçut une blessure à la tâte, à la suite delà- 
quelle elle fut trépanée. Cette Princesse excelloit à tirer de Tare à 
iallet; elle le faisoit toujours porter lorsqnelle sortoit pour s'en ser- 
Tir lorsque l'occasion s'en présentoit. Voyes Brantôme^ Vameê 
llliutres. (d. R.) 

(2) On sait que Marie de Bourgogne , femme de l'Archiduc Mazi* 
inllien , mourut le 25 Mars 1483^ d'une chute de cheval qu'elle fit 
à I9 chasse du Héron étant enceinte. ( d. R. ) 
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Pour lea femmes qui , craignant la fatigue , n^o- 
soient se hasarder au vol dans la plaine , il y en 
avoit un autre plus agrëable , dit Saint- Aulaîre ; (i) 
celui de Tallouette avec Pémerillon. Elles pou- 
voient , de leur appartement , jouir de cette chasse , 
quand les fenêtres du château donnoient sur la 
campagne. 

Anciennement, on savoit la leur rendre plus 
agréable encore. On enfermoit dans un pâte à 
jour quelques oiseaux de gibier , yiyants , tels que 
cailles , perdrix ou autres. Dès que le pâte s^ou- 
vroit , ils prenoient leur yolée ; mais alors aussi 
on lâchoit quelque oiseau de proie qui , fondant 
sur eux, les saisissoit, et les rapportoit à son 
maître. C'est ce que décrit très*-bien Tauteur du 
Roman de Florès dt de Blemchefleur ^ poème 
composé sur la fin du douzième siècle , ou dans 
les premières années du treizième (2). En par- 
lant d'un grand repas donné à son Héros , il dit 
qu'il y avoit sur la table , 

vifs 
.... Faaté de Tis olaelés. 

ils (les convives ) 
Et quand il ces pattes brisoient, 
' " les tout 

Li oiselet partot roloient. 

vous eussiez vu 
Adonc véissiez-vous faucons, , 



(1] fauconnerie^ ann. 1619. 

(2} Bibliothèi/ueduRoi, Ms. n^. i83o /fonds d« TÂbbaye Saiat-* 
Germain- des-Frès. ( d. R. ) 
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autours 
Et ostoirs^ et esmériUons , 

quantité émouehêti* 
Et rnoolt grant planté de mouskèt. 
Voler «près les oiselet. 

On lira ci-dessous , lorsque je traiterai des di- 
vertissements des repas , qiCk un festin que donna 
en 1453 le Duc de Bourgogne , on fit voler dans 
la salle un héron par deux faucons. 

La chasse au vol a été en honneur chez les 
femmes jusqu'au dix>septième siècle. Il existe 
encore plusieurs tableaux de paysage , dans les- 
quels on en voit quelques-unes portant sur le 
poing un oiseau chaperonne. Mais Tusage du 
menu plomb , qu-alors on inventa (i) , ayant Eût 
conaoitre aux chasseurs qu'un fusil étoit plus 
commode et plus sûr qu'un ëpervier, ils aban- 
donnèrent la Fauconnerie. Les Dames perdirent 
ainsi la seule chasse qui les intéressât , la seule à 
laquelle elles pouvoient prendre part. A l'excep- 
tion de quelques-unes qui , en quelque sorte se 
faisant hommes , ne redoutent ni le bruit de 
l'arme à feu^ ni les dangers trop connus qu elle 
entraîne , toutes y renoncèrent ; au grand profit 
de la société, dans laquelle , du moment qu'elles 



(1) Il est mention «le dragées et de loÊTttès pour le mena gîbîer, 
isBê les Ruses innocentés pour toutes sortes d'oiseaux et de betes, 
par le Solitaire inventif 9 ann. 1688. L'auteur dit aussi qu'on fal- 
•oit en Guyenne, à Gabarles, t\ Asir, au Maa-de-Verdun^ nnf 
poudre pi us forte que toutes les autres de Cranco. 

TOJBpfi 1I« ^ 
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Casèrent de regarder comtne dÎTertissement un 
spectacle de meurtre et dc' carnage , elles durent 
porter , sans contredit , des mœurs plus douces 
encore qu'auparavant (i). Les chasseurs y per- 
dirent seuls, en excluant les femmes d^un de 
leurs plaisirs : et peut-être , après tout , la galan- 
terie françoîse auroit-elle à s'en plaindre ; mais, 
si Ton en croit les femmes , les chasseurs ne sont 
point galants* 

Après tout oe qu'on vient de lire sur la chasse, 
il ne me reste à transcrire ici que certains détails 
concernant quelques-uns des animaux qui en Êu- 
soient l'objet* 



(i) De la Ûume de Sainte-Palaye » Mémoires^Historiquee sur la 
Chasêe^ dans les Mémoiru9ur Vaiuinvic OkpifuUne, tom^ UÏ, 
|i. i83. (d. R.) 
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SECTION V. 

Du Cribler à plumes. 

JMoS P^res étoient Lien moins délicats que nous Hérons; 
sur la tendreur , ou sur la dureté des visuodes. Oa Cigognes 
aura peine à croire qu'ils mangeoientle héron (i) , cormo- 
la grue (2) , la corneille , la cicogne (3) , le cy^e ^ ï^«?«> «*«• 
le corman , et le butor(4) ; que ces oiseaux étoient 
servis sur les meilleures tables , et qu'on les regai^ 
doit même , sur-tout les trois premiers , comme 
excellents. Il en existe des preuves dans les Poe- 



(1) U a déjà été dit que cet oiseau se ohassoît arec le FanooB et 
qu'on le servoit dans les^grands repas. De même que le Faon et !• 
Paisan, il étoit apporté ayec cérémonie et on faisoit sur lui det 
Fœux comme sur les deux autres , voyez de la Cume de Sainte- 
Balaye>, Mémoires sur Vancienne Cheualerie , tom, IXl^ p. 1-- i37* 
JElj^élais, lir. IV^ cli. LIX, faisant la description d'un grandxepa», 
place parmi les rôtis Hérons , Hergnneaulx , Grues, (d. R.) 
'*{i) Les Rigoureux estomacs de nos ayeux supportolent parfai- 
teaient la loardénr de la cliair de la Grue qui, est fort maÙTaise. 
Selon les auteurs géoponiques, tant anciens que modernes , le re- 
tour de cet oiseau en automne annonçoit un hiver très-froid. C'est 
le signe certain , disent-ils , d'un hiver précoce dans le nord dont 
BOUS avons ordinairement notre part. (d. R.) 

(5) On ne sait à quoi attribuer le goût de noa pères pour la Ci- 
gogne 'j de nos jours on ne sert plus cet oiseau sur les tables , et sa^ 
diair est justement regardée comme un msnger détestable, (d. R.) 

(4) Yoy ei le Grand d'Aussy , Fabliaux , in-6*. > tom. U » p. i9a. 
td.R.) 
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aies du dousième et du treizième siècle. TaîUe*^ 
▼ant , premier Cuisinier du Roi Charles VII , au- 
teur dont il resté un traité de cuisine que faurai 
lieu de citer plusieurs fois dans la suite , enseigne 
à accommoder la plupart de ces animaux. Dans 
des statuts de Bordeaux^ faits en i585, pour la 
police de la vente du gibier, dans le rëglement 
de Henri II, en i549, pour le même objet, le 
héron est compte parmi les oiseaux quHl est per- 
mis de porter au marche. Quand Charles IX passa 
par Amiens, outre les douze dindons qu^on lui 
présenta , ainsi qu^îl a été dit plus haut (i) , outre 
îles chapons gras , des poulets , des paons , des 
faisans , et des cailles , on lui offrit encore douze 
hérons, douze aigrettes, six butors, six cygnes, 
et six cicognes (2). Bélon (3) dit que le butor , 
quoique d^un goût rebutant la première fois 
qu^on en mange , cependard est entre les délices 
frmçoises. 

Liébaut appelle le héron une mande r&yàle. 
.Nous voyons par cet auteur , par'Beaujeu , et ^fex 
d^autres écrivains contemporains , que les Gen- 
tilshommes alors avoient deshéronnières , comme 
aujourd-hui Ton a des Êdsanderies. François I«^ 
^n avoit £iit faire deux à Fontainebleau. Cepen- 

(l)Tom^^,p,855.(d.R.) 

(it) Ces oùeanz s# aenroiant également sur la table deà gentils^ 
honifiies d'AngUterre.yoyes^rctotf/o^a, tôm. XIII, p.3i5et 
snirstttes. (d. It.) 

(3) Histoire des Oisiaux, tim, i55S, 
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dant, on avoit soin de nourrir d^une manière 
particulière le^ hérons qu^on destinoit pour la 
table. 

U y avoit des Provinces oii Ton n^aimoit point 
ce mets ; et 4e ce nombre ëtoh la Provence , selon 
Beaujeu. 

On mangeoit même jusqu^aux oiseaux de proie 
qui , se nourrissant de chair , doivent être moin^ 
bons que les autres. Bélon assure qu'un £iucoù , 
un sacre , un vautour , rôtis ou bouillis , sont 
bons à manger; et que quand un de ces oiseaux 
se tuoit en volant après le gibier , les Fauconniers 
Tapprétoîent aussitôt. En Auvergne , dit-il , vous 
ne trouverez personne qui, dans l^ver, ne 
mange d^une sorte d'aigle, nommée boudrëe ou 
goiran. Cependant , il ajoute qu'en général on re- 
jeltaît les oiseaux de nuit, et ceux qui vivent de 
charogne. 

Un autre préjugé plus cxtraoïdinaire , c'est que 
ces mêmes hommes qui nuMogeoient du héron ,' 
du vautour , et du cormoran , n'osoient point 
toudier au gibier, lorsqu^il étoit jeune (i). 0$ 
legardoient cettie sorte de chair comme n'étant 
point encore £sdte , et par conséquent comme in* 
digeste. Ainsi ^ par exemple , ils mangeoient du 
lièvre et de la perdrix ; mais ils s'abstenoient du 
levraut et du perdreau. Henri-Estienne remarque 

(i) U en.étoit d« miiiBieL^^ firttii T0i4. <d. R.) 



^ 



flnéme(i) qu^il n'y avdît pas extrêmement lonfp^ 
temps que <.es . prëventions ëtoient abolies. H 
ajoute que , chez les Etrangers , elles avoient sub- 
sisté comme chez.nous ; et qu^à Venise, où il avoit 
passe quelque ten^ps > côtoient les Ambassadeurs 
de France qui aToient appris que les levrauts et 
les perdreaux ëtoient forts bons à manger. 
Cygnes. La France nourrissoît dan^ ses ri^ères beau- 
coup de cygnes; Il y en avoit , sur-tout considé- 
rablement vers Tours,, tc^ Ângoulêmev Cognac, 
et SaumuF. (2) Yalenciennes , dit liéfaaut , étoit 
appelle pour cette ;raîson le val^iks-Cygnes ; et 
Tondisoit proverbialement de la Charente , qu^elIe 
en étoit bordée. Enfin cVtoit un gibier qu^on chas- 
soit , comme nous chassons aujourd'hui le canard 
sauvage. 

Dans .plusieurs villes de Flandres et de Picar- 
die , qui avoient des canaux , des fossés pleins 
d'eau ,. des étangs , on se plaisoit à y nourrir des 
cygnes» Chacun des dîfilerents corps bourgeoiâr 
en adoptoient même dans ce nombre une cer- 
taine quantité ,: auxquels il imprimoitsa marque; 
et cette cérémonie devenoitune sorte dé fête. Elie 



(1) jipologie pour ITé'rodote , tom. H , cli. XXTIII, page 19. 
{d.R.) 

(a) Ces oiseaux étoient bien pHis communs tntrtfôis qu'ils ne I» 
sont aujourd'hui ; la Seine en possédoit sur ses bords un asses. 
grand nombre , et une petite île au-dessous de Paris en ayoit pna» 
la nom quelle a conserré^ C'est l'Ue aux Çygnês* (d. R.) 
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avoit lien dans les mois dt JmOet et d^ÀoAt ^ 
temps où les petits cygnes ne sont pas encore as* 
se% forts pour voler. Toute la ville se rendok en 
bateau à Tendroit où ils séjoumoient^ Les Ecclé- 
siastiques ouvroient la chasse ; puis les Nobles; 
puis successivement les autres corps par ordre; 
Comme les petits cygnes suivoient leur père et 
mère ,.et que ceux-ci avoient >déjà leur signale* 
ment , il ëtoitaii^ë à chaque corps de reeimnoitre 
ceux; qui lui appartenoient , afin de les marquer 
comme les autres. Mais il nMtoitpas aussi aise de 
les prendre , et c^est en cela que consistoit la 
chasse. Du reste , il y avoit défense expresse d^en 
tuer aucun ; et » si ce malheur arrivpit à quelqu^un 
des chasseurs f il payoit à.k Ville autant. de ïiâ 
quHl en (alloit pour cacher entièrement Toiseau 
suspendu par le bec.. La chasse duroit ordinaire-» 
ment plusieurs jours; pendant lesquel&ce n^^étoit^ 
sur la rivière , que festins ^ miisique , et illumi- 
nations. Elle avoit encore lieu sur la fin du dix-^ 
septième siècle , dit Sëlincourt ; (i) mais le mal-» 
heur des guerres l'y abolit. 

A Amiens , le nom de chasse aux ^gnés sub- 
sistoit encore avant la suite des évëniements de 
1789. Ce nVtoit plus néanmoins qu'une prome- 
nade très-agréable , que les gens riches aUoient 
faire y dans des bateaux couverts, sur les diffé- 
rents canaux de là Somme.. (2) 

(1) Parfait Chasseur , ann. i685. 

(2} C«tt« chaste aToit li«tt chaqut uaiiê !• prtmitr mardi «It 
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Quam à la diair de cet oiseau ^ Bâon âk 
qu^on la regardoit commtexquiseès délices fran^ 
foisês. (i) 
Canarat Autrefois les Comtes de Ponthicu &isoient £dre 
•aMv^gcc ^iinuelltmetil, sur certains ëtangs de leurs do- 
maines f une grande chasse aux cansurds sauvages 
et autres oiseaux de rinère ) et fis aroient assu" 
jetlis leurs rassaux à Tenir y contribuer. Au mois 
de juillet ^ lorsque ces oiseaux i par Tefiet de la 
mue y volent di£Bci)ement y et que leurs petits 
n^ont point encore assez de fcKree pour prendre 
leur vol y on tendoit des panneaux ^ dVspace en 
en espace , sur les ëtan^. Qn faîsoit dtfebabiller 
les paysans , qui ^ ranges sur une même ligne , 
eulroient dans les roseaux > les firappoient avec 
des hâtons , et forçoient les oiseaux de fuir en 
«Tant , du côte des panneaux. En avançant ainsi 
peu>*à->peu ^ on les poussoit dans les filets. Quand 
la chasse etoit achevée » on portoit le gibier à la 



mois d'Aottt. domme «lie étoit seigneuriale , elle appartenolt 
à rSvèque, au Giapitre, à TAbbé de'GoHl>ie» au Vidame, à craie 
de la J9ttroimif d« PDare«. «« SoîgBeur de Rivery , et à celui 
des Blangy^sar-^ovine. Voyee poarles détails de eette césénooîe, 
Daire , Bistoirt ië la pille d^jémteruytpm, I , p. 5oi. (d. R.) 

(i) La chair de cet oiseau est un MauTai» aliment ; elle est noire, 
eàcha, dilre«tîtMî^ide,B[>Qrla r^er^r» il faut absolument la laîe- 
aar fiisandier , la relerer a?eo 4e9 épîcee on la faire mariner eomne 
la chair des bêtes fauyes. Le Cygne sanyage est plus gras, et par 
conséquent plus tendre que le Cygne domestique. Rabelais , lir^ 
IV, ch. LIX, comprend cet oiseau parmi les eiceUentes choses ^ 
«ffrir dans un grand repas, (d. R.) 
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yfSàei le Comté en faisoit des libëralitës; eti» 
)ourûëe finissoit par une fête gënërale» Sélin* 
court (i) £ût mention de cet usage comme subsis- 
tant encore de son temps. 

Une partie de tout ce qu^on a luprëc<^demment tûêêm. 
rar 1a cérémonie dupaon, doits^appliquer au fai- 
san. (2) Cet oiseau jouissoit des mêmes honneurs ; 
on le senroit sur table aTec la même pompe , et 
recouvert dé même de sa peau et de ses plumes. 
Enfin , on ^soit sur lui des vœux , comme sur 
l'autre. Ge fut sur un Ëiisan , qu^en 1 4^ 1^ I^uc de 
Bourgogoe jura cette Croisade , dont on aura oc- 
casimi de parler ailleurs. 

J^ai bh remarquer plus haut qu^il a ëté utx 
temps où Ton engraissoit en mue ces biseaux 
comme les chapons ; et Liëbaut assure que ce 
secret ëtoit connu des Rôtisseurs de Paris , ain^ 
que des marchands de volaille. Nous ne l'em- 
ployons plus ; mais nous avons conservé Testime 
91'avoient nos pères pour le finsan ; et il £adt en- 
ccNre rhonneur de nos table» , comme il faisoit ce- 
lui des l^irs ; quoique beaucoup de gens prisent , 
peu cette sorte de gibier , et qu^ils pensent , com- 
me Champier , que s'il n'avoit le mérite d^étre 
rare , le peuple n^en voudroâl pas. 

K On compte en France , dit Nonnius{ année 



(i) Parfait Chasseur^ aan. i683. 

(1) Voy. 8ur cet oiseau, fon origine ^ son «âacatioii) PeSerreSf 
ThééUre éPAgriculture^ tom. 11^ p. igsj coU 3* (d« A.) 
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« 1627 ) , deux sortes de faisans ; Vxm qu^on nom^' 
« me royal, parce que c^est le meilleur ; Tauire 
« appelle bruyant.< » Vraisemblablement , ce 
bruyant est notre coq de bruyère , qui est un 
<»iseau d^éspèce diflfërente. 

Depuis quelques années , nous possédons une 
nouvelle espèce de faisans j beaucoup plus belle 
que Fancienne. On a nommé ceux-ci Êdsans de 
la Chine , du lieu de leur origine ; mais , trop peu 
multipliés encore pour être comptés parmi nos 
aliments , ils ne sont jusqu^à présent qu^un objet 
de curiosité. 

j'raacolhi. Le Francolin, dit Bélon, étoit inconnu en 
France; cependant on en trouvoit dans les mon- 
tagnes des Pyrénées ; et François I«r- en avoit 
mangé , qui lui avoient été enyoyy&;du pays d^ 
Foix. 

Gelinottes. L^^ Gelinottes, ou poules sauvages , qu^on 
mangeoit à Paris , yenoient des Ârdennes , ou de 
Lorraine. Elles étbient , selon le même Bélon, 
plus estimées que les fisiisans , et se yendoient deux 
écus la pièce, (i) Quelques auteurs confondent 
cet oiseau avec le Francolin. 

Gontier (2) rapporte avoir connu plusieurs Ger^ 
tilshommes , qui, habitant un château situé près 

<i) Voyei sur cet oiseaa, Olivier de Serres, Théâtre â^Afficv^ 
iur«t tom. II » p^ 4 et 1 53, où Ton prouve qu'il seroit aisé de le 
multiplier dans nos basses-cours, (d. R.) 

(i) Bxercitation€9 Hygiazlicct êiv de Sanitate iuendâ^.ÏMgr^ 
aiIÛ,l668,ia-4^(d.&.) 
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d'un bois , lâchoient dans ce bois un certain nom- 
bre de poules. Elles y devenoient sauvages ,.niul-* 
tiplioient beaucoup , et leur ofiroient, quelques 
années après , un gibier abondant , d^un goût et 
d^un^ fumet exquis. 

]>u temps de Champier , on i^ûsoit beaucoup Coueoa. 
de cas du coucou. De tous les oiseaux quW peut 
servir dans un repas , il n ^ en avoit méipe aucun ^ 
dit Tauteur, que Ton comparât à cet oiseau, 
jeune encore , et pris au moment qu^il sort du 
nid et qu'il commence à voler. 

ce Les Grands-Seigneurs , ajoute-t<-il , prisent 
c aussi infiniment le pluvier ; mais cependant 
« c^est moins sa chair qu'ils recherchent, que le 
« plaisir que leur procuré cette chasse. Aussi , 
« dans leurs terres , est-ce un crime capital d'en 
« tuer un , et ce crime , ils le punissent très-ri- 
« goureusement. » 

Bëlon rapporte que de Beauce il arrivoit quel* 
quefois aux marchés de Paris tant de pluviers , 
qtf on eût pu en remplir des charrettes entières. 
Au reste , lorsqu'on méttoit cet oiseau à la broche^ 
Vusage , dit-il , étoit de ne point le vider ; et c'est 
ce qu'on faisoit aussi pour la bécassine et pour 
les petits oiseaux de rivière. 

« Le peuple des villes, continue Champier, Grîrw «t 
« nourrit en cage des étoumeaux auxquels il ^^**™^*"** 
« apprend à parler. Dans le temps des ven- 
^ danges , cet oiseau est recherché, ainsi que la 
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« grire (i) , parce qu^alors il est gras , et qti*il a 
a plus de goût. Néanmoins , il y a des gens dëlî- 
« caU qui , même alors , ne Tadmettent point à 
« leur table (ai). 

Ailouettes. « A Paris, les allouettes sont un mets fort 
ce commun. On les y sert enfilées , par six où par 
« doufee , à une petite broche de bois ; et bardées 
ce de sauge et de lard. On en fait aussi des pâtés , 
<« dont la sauce est Thipocras. 

JKerlet. « Plusieurs de nos Provinces , et partîculière- 
« ment la Normandie, nourrissent beaucoup de 
« merles. On les y prend à la glu; ou, la nait, 
« au flambeau , avec des filets. 

Corneilles. *f On' £dt cas de Tespèce de corneilles qui est 
« grise. Elles se paient même assez cher , quand 
« le firoid les a engraissées. La manière de les 
c manger est de les accommoder aux choux, 
« ainsi que les ramiers et les vieilles perdrix, 

pàiVLea. <t Les cailles sont extrêmement communes par 
(t toute la France. On en prend tant en Langue^ 
« doc que , dans chaque maison , il y a un en*^ 
« droit particulier, destiné spécialement à les 



(1} Olivier de Serres, Théâtre â? Agriculture , tom. Il, page 61. 
(d.R.) 

(2} fin FIftndrts, on constmîioît, à la c^aipagne, des espèces de 
fuies ponr les étoumeauz; ils yenoient y pondre duos la salso% 
et Ton prenoit leurs petits pour les manger. J'ai tu encore, 
en 1780, de ces trous à l'Abbaye de Vicogne » près de Valenden^ 
«es \ et des TÎeillards n'y ont dît «reir mangé, daj» lenn jeunesse^» 
des étourneauz pris ainsi. 



r 



(39) 
t engraisser. On en attrappe aussi beaucoup dans 
« nos Provinces septentrionales ; et celles de ces 
c Provinces qui sont situées le long de la mer ^ 
« vont même en faire commerce en Angle- 
« terre (i). 

« Une moitië de la France a des perdrix rouges ^ P«cdriz. 
« Vautre moitië en a des grises : mais les cantons 
« où se trouvent les grises , ne font aucun cas 
« des rouges (2) ; comme ceux qui ont des rouges 
« méprisent les gri&es. De nos jours , le Roi 
« d^ Angleterre en a &it venir de chez nous une 
« quandtë immense de ces premières , dans Tes- 
c poir d^en peupler son île. Elles y sont toutes 
« mortes (3). 

«c On peut apprivoiser et rendre dome^iques 
« les perdrix. Nous avons vu le Cardinal de Châ** 
« tillon en avoir , près de Lisieux , des troupeaux 
c privës.Tous les matins, elles alloient aux champs 
« pour psutre. Le soir> elles revenoient d^elles- 
«mêmes dans ses cours, comme les volailles 
« ordinaires ». (4) 



' (1) OlÎTier d« Secres» Théâtre à'jignadtwrt ^tom. Il, pag. 6i* 
(d.R.} 

Ck) On ne penae plut aîaii; et les ronges ^ dsns la Capitale , 
ainsi que dans mM Prerlnces septentrionales, sont les plus esti- 
ttéss^Voyenà cet égafd le Théâtre é*jigrieulture p oinquiesme 
lieu y tom. n, p. 196 , col. 1. (*) 

(3) Gaston Phebna rapporte ^ne long -temps arànt lui , les 
shusenrs fisisoient usage id*une tache artificielle pour surprendre 
st arrêter lés perdrix, (d. R.) 

(4) Etsai Historique 9ur rjgriculiure dans Olifier de Senres, 



(3o) 

-Toumefort assure de même avoir vu /près de 
Grasse, un Provençal conduire à la campagne 
des compagnies de perdrix , les faire approcher 
' à sa volonté , les prendre avec la main , les ca- 
resser , et les renvoyer ensuite avec les autres (i). 
Quant à la manière d^appréter et de servir les 
perdrix, Champier nous apprend que, quand 
elles ëtoient vieilles , on les lardoit , on les faisoit 
un peu rôtir , puis on les accommodoit aux choux. 
Les perdreaux au contraire se mettoient toujours 
à la broche ; et on les mangeoit , soit avec du jus 
d'oranges , soit avec une sauce piquante. 

Au dix-septième siècle , les perdrix d'Auvergne, 
ëtoient renommées. Je dînai hier chez Madanu, 
de la Fayette , dit Madame de Sévigné; c'étoient 
des perdrix d' Auvergne, et des poulardes de Caen. 
Tourterel- ^^ tourterelles passaient de même pour un. 
*•*• mets exquis (2). La même Sévigné , décrivant un 

repas magnifique qu'on lui avoit donné, dit: r^ 
fut le plus grand et le plus beau que faie vu de- 
puis long-temps. Toutes les bonnes viandes et les 



tom. I| p. CLIX. Le Bac de Noailles aroît un grand nombre^ dt 
de perdrix privées dans son parc à Saint-Germam-en-Laye. Bllef 
entroient dans ies appartements, et la vue des personnes étran- 
gères ne les efiarouchoient nullement, (d. R.) . , ^ . 

(1) Relaiipn d'un vq/age du Leifani, Paris, 17*7 > în-4*., 
tomI,p.586. (d,R.) 

(2) Olivier de Serres, tom. II , pag. 61 , donne la manière de les 
nourrir et de les loger , il prétend que cet oiseau ne couve ni ne « 
pond lorsqu'il est en seiritudei^JV cependant va des fjcemples d«L 
e^ntrairt. (d*1l.) - 
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%eaux fruits y éUdeni en abondance ; tes tourte-^ 
relies, les cailles grasses, les perdreaux, etc. 
Nous fûmes surprises; et nous comprîmes qu'il 
nest question que d'açoir de T argent. 

Comme le becfigue se nourrît de graines de B«cfiga<s. 
myrthe , et que sa chair en contracte une sorte 
d^amertume , beaucoup de gens n^aimoîent p^ 
cet oiseau , dit Beaujeu. D^autres au contraire le 
recherchoient , à cause de ce petit goût amer qui 
proYoquoit en eux la faim et la soif. En Provence ^ 
il étoit si estimé , quMl y avoit des festins o^ Ton 
ne servoit que des becfigues. 
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SECTION VL 

Gibier quadrupède^ 

tipint. 1 LUSIEUES Auteurs ont ëcrit que nous devons 
les lapins à PEspagne , et que ce présent n^e&t pas 
même extrêmement ancien. Cest-Ià une eireur , 
au moins pour la seconde partie du fait On lit 
dans Strabon que , 4^ son temp$ 9 la Gr^ule aie-* 
ridionale ëtoit tellement infestée de ces animaux , 
qu^ils déyoroient jusqu^à la semence des grains , 
et aux racines des arbres. Cette énorme multipli* 
cation des lapins sembleroit prouver que les Gau- 
lois n^en mangeoient pas ; et en effet » il y a en- 
core aujourd^ui plusieurs nations qui s^en abs*- 
tiennent par répugnance. 

Au reste , quoique le lapin soit devenu par la 
suite un aliment pour nos pères , il n^a pas cessé 
néanmoins d^être infiniment commun dans nos 
Provinces méridionales. Beaujeu (année i55i)y 
rapporte qu^un Gentilhomme Provençal étant 
allé à cette chasse avec quelques-uns de ^s vas- 
saux et trois chiens, il en rapporta , le soir , six 
c^nts. Dans les îles qui sont auprès d^ Arles , il y 
eii a tant , dit-il , que quand un chasseur n^en tue 
pas cent dans sa journée , il revient mécontent. 

Celles de nos Provinces où ils étoient plut 



(53) 

rares , cherchèrent au contraire à les multîpKer. 
On se rappelle ce quç j'ai dit sur les garen- 
nes, (i) 

« .Dans les villes , écrit Champier , on ^ève des 
« lapins domestiques de toutesles couleurs, noirs , 
« blancs j cendrés , etc. ; et souventles Rôtisseurs 
« les vendent pour lapins de garenne. Au reste , 
<f cet animal n'est recherché que lorsqu'il est 
« jeune ; encore ne le mange-t-on que rôtî. 

« A Paris , on estime beaucoup les lapereaux 
« de Vincennes. » 

De Serres (2) parle d'un moyen , que nous 
n'employons plus , et qui étoit d'usage au seizième 
siècle pour rendre les lapins meilleurs. « On les 
« châtre , dit-il ; et on les lâche ensuite dans la 
I « garenne , où ils deviennent plus délicats et plus 
« tendres. » 

Selon Varron , les lièvresde Gaule étoient d'une Lièvres, 
grandeur extraordinaire. 

« Le levraut , continue Champîer , n'a de prix 
« que depuis deux mois jusqu'à huit. Dès qu'il a 
« un an , l'on n'en fait plus de cas. Plus vieux , 
« on le rebute tout-à-fait ; ou on ne l'emploie 
« alors qu'en civet, ou bien en pâté. Il y a même 
« un proverbe françois , qui dit qu'un vieux lièvre 
« et une vieille oye sont la nourriture du Diable. 
« La cervelle de cet animal se mange bouillie , 
« frite , ou grillée. 

(i)Tom. l,p.384.(cl. R.) 

Théâtre d'agriculture ^ toia, II , pag. 6^, col. i. (d. R.) 

Tome n. 3 
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Cherreuil « I^a France nourrît dans ses forêts beaucoup 
« de chevreuils ; maïs ce mets est réservé pour la 
« bouche des Grands. On ne Py mange commu- 
ne nément que rôtî. 

Sanglier. « Le sq^ngller se mange rôti , ou fricassé avec 
ce des navets. Il n'en est pas ainsi de la hure ; elle 
ce s'accommode à part ; mais un pareil morceau 
« ne convient qu'aux gens très-riches. 

Cerf. « On sert aussi à leur table certain morceau du 

« cerf, qu'on appelle le cimier. Pour le bols de 
« cet animal , lorqu'il est jeune et nouveau en- 
ce core , on le mange coupé par tranches et frit ; 
<c mais c'est-là un mets de Roi. » 

, Dans les manuscrits du treizième siècle , j'ai 
trouvé une pièce intitulée la devise des Lécheurs 
( des gourmands ) , où Ton vante beaucoup la 
langue de cerf entrelardée. 

Blércau. « Un jour , dit Beaujeu , un de mes domesti- 
« ques m'apporta un bléreau qu'il avoit tué , et 
et qui étoit fort gras. Comme ces animaux ne vi- 
ce vent que de fruits , et que par conséquent leur 
« chair doit être agréable et saine , je m'avisai de 
ce mettre celui-ci en pâté. On le trouva si exquis 
c< que , depuis ce temps , le bléreau , qui aupa- 
ce ravant étoit en Provence totalement dédaigné, 
« y est devenu le gibier qu'on chasse avec le plu* 
« d'ardeur, » 
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SECTION VII. 

Lait , Beurre , Œufs , et Fromage. 

IjE laît et le beurre qui nous sontpermis aujour- 
d'hui , même en carême ; les œufs dont nous n'u- 
sons alors qu'avec une permission particulière ; 
le fromage enfin que nous regardons comme un 
aliment de la plus sévère abstinence , n'ont pas 
été toujours , ni également permis , ni également 
prohibés. Long-temps , ces différentes substances 
furent étrangères aux règlements de la discipline 
ecclésiastique ; ou plutôt , l'Eglise n ayant d'a- 
bord rien décidé sur les mets qui pouvoientêtre 
permis ou défendus les jours de jeûne , les Fi- 
dèles , pendant plusieurs siècles , n'eurent sur ce- 
la d'autre règle de conduite , comme le prouve le' 
Docteur Launoy , que celle que leur prescrivoit 
à eux-mêmes la dévotion, (i) 



(i) Sunt et alia in calholicâ Ecclesiâ instituia vivendi prœs^ 
tautia, dit Saint-Epiphaue ; lùmirum ^uod alii carnibus prorsu» 
•ahstineant iam quadrupedum et avium quant piscium , nec non 
cvU et caseo, Alii quadrupedibus dantaxat ; sed avibus ac ceteris 
veacuntur. Alii etiam db avibus tempérant; ova et pisces retinentf^ 
quitus nonnulli etiam abstinent , qui tamen caseuni sibi permit^ 
tant. Alii i^erb caseo non utuntur, Prœierea quidam a pane àbs'^ 
tinent -, quidam ab arborumfmctibus , et coctis omnibus. 
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a hes Ficlèles Catholiques wiTent, dans leur 
«è manière de vivre , plusieurs régimes recom- 
ff mandables : car les uns s^abstlennent non-seu- 
ce lement de la chair des quadrupèdes , des oi* 
« seaux , et des poissons , mais encore d^œufs , 
« et de fromage ; les autres renoncent unique- 
ce ment aux quadrupèdes , et se permettent les 
« oiseaux et tous les autres aliments. Ceux-ci ne 
ce mangent point de volatiles ; mais ils mangent 
u des œufs , et du poisson. Ceux-là sHnterdisent 
€< les œufs. Il en est qui n^usent que de poisson 
« seulement ; il en est qui , s^abstenant de pois- 
ce son, mangent du fromage, doût d^autres se 
ce privent. Enfin, quelques-uns rejettent le pain; 
c< et quelques autres , les fruits des arbres , ainsi 
ce que tout aliment cuit. » 

On lit de même dans Socrate. (i) 

et Les uns s'abstiennent généralement de tous 
« les animaux , les autres , dans tout le genre ani- 
« mal, ne mangent que du poisson; d'autres 



(i) Jilii cmnino àb itmni animantiwn génère abstinent, jélU 
inter animantia solospisces commedunt } alii cumpiscibus voîu" 
fires etiam manducanij ectsqiCe ex aquâ , ut est apud Moysen , 

misa asserunt Sunt qui cum ad horam nonam jejunai/irunt, 

variis ciborum generibus ufuntur, Aliâ ratione apud alias génie» 
jejunaiur : cujus rei sunt causœprope infinitœ, Ac quoniam nemo 
de eâ reprœceptum litieramm monumentis proditum pntest osten^ 
dercy perspicutim est uiposioîos liberam polestaiem in eadem eu-' 
jusque menti et arhitrio permisisse. Hanc disparem jejuniorum 
rationem, in ecclesiis essê co^ioscimus* 
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« joignent aux poissons les volatiles , et les croient 

1 « nés de Peau , comme le dit Moyse H en est 

i « qui , lorsqu^is ont jeûne jusqu^à la neuvième 

I « heure , se permettent alors diverses sortes d*a- 

I « Uments. Les différentes nations ont leurs dif-^ 

i « fërentes manières de jeûner ; et il y a une infi-^ 

' « nité de causes de cette diversité. Car , comme 

I « personne ne peut montrer dans les Livres Saints 

« rien de précis sur cette matière , il est évident 

« que les Apôtres ont laissé à chaque Fidèle 

« la liberté de iisiire en ce genre ce quiluiplairoit ; 

« et c'est , selon moi , la raison des différences 

« de jeûnes, qui subsistent dan^ les différentes 

« églises. » 

L'Historien Nieéphore dit ^ à. quelques mots, 
près , la même chose que Socrate» 

On n'eut point dans l'Occident , et en France 
sur-tout y. des principes plus 6xes que dans l'E- 
glise grecque. Théodulphe , Evêque d'Orléans 
( ann. 797 ) , enseignant y dans une instrujction 
aux Prêtres de son Diocèse, les aliments que l'on 
peut , .et ceux que l'on ne doit pas. se permettre 
aux }ours de jeûne , dit expressément, (i) « C'est 
« un homme d'une grande vertu que celui qui. 
« peut s'abstenir d'œufs , de fromage , de pois- 
« son , et de vin. » 



(1] Qui ovis , cciseo , piscibus , et yinp ahstinere potest , magnœ 
virtuHs est. Ces paroles de Théodulphe furent adoptées par un. 
Concile d'Angleterre^ qui en fit un Canon, 
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Ailleurs îl ajoute : (i) « ce qui estdëfendu , c'esf 
« l'ivresse et la luxure , et non le lait et les oeufs : 
« car l'Apôtre ne dit point , abstenes^-vous d'œufe 
« et de lait; mais il dit, ne vous enivrez point 
« avec le vin qui produit la luxure. » 

Aujourd'hui , nous ne jeûnons point les Di- 
manches de carême , par respect pour ce jour 
que l'on regarde particulièrement comme un jour 
de réjouissance. Alors , non-seulement on ne 
jeûnoit point le Dimanche , mais de plus on fai- 
soit gras. Une vie de Saint Sor , imprimée par 
le Père Labbe dans sa Bibliothèque , prouve 
qu^auX*. siècle cette coutume subsistoit; puisque 
le Saint , ce jour-là , mangea du cerf avec le^ 
siens. Dans certains cantons*, l'usage se maintint 
plus long-temps encore ; comme on le voit par 
une autre vie d'un certain Godefroy , ou Geof- 
froy y trente-huitième Evêque d'Amiens , ëlu l'an 
1104. « Le jour des cendres , les Amiennois s'é- 
«^ tant rendus à l'e'glise de Saint-Firmîn , dit le 
« Légendaire , le bienheureux Godefroy vint , 
« nu-pieds selon sa coutume , et couvert d'un 
<c cilice , exhorter ses ouailles. Il leur défendit , 
« dans son discours , de manger de la viande de- ' 
« puis ce joiu'-là jusqu'à Pâques. Mais , loin de 
« déférer à ses ordres , ils protestèrent au con- 



(1) Vini ebrielas et luxuria prohibita sunt , non lac et ova. Non 
ênim ait jipostolus , noiite comedere lac et Qça , sed nolitâ iner 
briari vino, in quo est luxuria. 
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tf traîre qu^ils ne quitteroîent point une coutume 
« ancienne ; et , après beaucoup de plaintes con- 
« tre leur Evéque , qui sans cesse se plaisoit , 
« disoient-ils , à imaginer des austérités nouvelles , 
« ils déclarèrent qu'ils mangeroient de la viande 
« le Dimanche. Ils en mangèrent en effet. Le Pré- 
« lat le sut ; mais il ferma les yeux , et attendit que 
« les circonstances devinssent plus favorables.(i)» 
Long'temps auparavant, les Grecs s'étoîent 
fait peu-à-peu , sur le jeûne quadragésimal , une 
morale plus sévère que la nôtre. Ils eii vinrent 
même jusqu'à blâmer notre conduite en ce point. 
Le premier qui affecta le rigorisme , fut Photius. 
Patriarche de Constantinople. Il fit , à ce sujet , 
des reproches , auxquels Ratram , Moine de Cor- 
bie, Hincmar, Archevêque deRheims, Eudes, 
Evêque de Paris , et plusieurs autres personna- 
ges célèbres du temps , répondirent (2). Eudes 
avance , pour nous excuser , que l'abstinence 
chrétienne est un usage qui varie selon les lieux 
et les églises. « En Italie , dit-il , on s'abstient , 
« pendant trois jours de la semaine , de tout ali- 
« ment cuit au feu , parce que ce pays abonde 



(1) Daire , Histoire de la ville d'Amiens , tom. II , pag. 29— 52, 
(d. R.) 

(2) Reprêhendere moliuntur^ dit Hincmar dans sa lettre an. 867 , 
^uodocio hehdomadibua ante Pascha à carnium, et septem hebdo~ 
madibus à casei et ovorum usu^ more suo, non cessamus. 

Les Russes suivent la religion grecquç , çt Tabstienne^nt da 
beurre pendant leurs différents carêmes. "^ 



« en excellents fruits de tout genre. Dans les c^n- 
a tons qui n^ont pas la ressource de ces bK>ns 
ce fruits « on cuit au feu tous les aliments. En AUe- 
«c magne ^ on ne peut se passer d'œufs , de lait , 
« de beurre et de fromage, quoique quelques. 
« personnes s'en privent volontairement. Enfin ^ 
« il y a des gens qui ^ le Vendredi et le Jeum Saints, 
«c mêmes , mangent à rordinaire des oQufs et du 
« laitage ». 

Pour les œufs , il n'est pas surprenant qu'on 
se les soit permis sans scrupule. L'opinion ayant 
établi que la volaille étoit un aliment maigre , de 
même na^ture que les poissons, on raisonnoit 
consëquemment en regardant comme maigre 
aussi l'oeuf que cette volaille avoit pondu. Le 
Diplôme de Charles - le - Chauve ,. en faveur de 
TAbbaye de S. Denys ^ accorde , entr'autres cho- 
ses , à ce Monastère , onze cents œufs , aniwelle- 
ment , aux trois grandes fêtes de l'année : or l'on 
sait que l'ordre de S. Benoît faisait toujours 
maigre. L'Abbaye de S, Maur-des-Fossés perce- 
voit ^ tous les ans , à Ozoir , à Torcy , à Boissy-. 
S.-Léger , et à Ferrières , un certain nombre 
d'œufs pour la pitance des Moines. Enfin , les 
Chartreux qui observent un carême perpétuel, 
et qui , dans tous ïes temps , l'ont observé ayec 
la régularité la plus stricte , mangeoient des œufs. 
Leurs statuts ne les leur défendent que pendant 
Pavent; ils Igs leur permettent formellement pen- 
dant tout le re^t^e l'année. 



(4») 

Cependant, il y avoit des personnes dévotes et 
de saints personnages qui se faisoient scrupule de 
toucher aux subsistances qui sont une production 
animale. On lit dans la vie de S. Jacques y Her- 
mite du Berry , qu'il ne se permetioii pas tout ce 
qui vient delà chair, comme œufs et fromage; 
qu'il n'en ujsoit que quand il étoit malade : et en^ 
tore foUoit-il le presser beaucoup. Dans celle de 
S. Benoit d'Anîane , on trouve que le Saint non- 
seulement dëfendoit d'apprêter avec de la graisse 
ses aliments (il a ëtë parle plus haut, et il sera 
encore parlé ailleurs, de Pusage où étoient les 
Moines^ qui faisoient maigre, d'accommoder à 
la graisse leurs légumes) , mai^s même quH) pous- 
soit le scrupule jusqu'à en éter le plus petit mor-- 
ceau de fromage. 

Au reste , ce rigorisme nMtoît que celui de quel- 
ques particuliers. L'opinion générale regardoit 
comme licite , ce que , par mortification , ceux-ci 
se défendoient à eux-mêmes ; et , jusqu'aux éloges 
donnés par le Légendaire à leur abstinence , tout 
prouye que le vulgaire pensoit et agissoit autre- 
ment qu'eux. 

Il paroit pourtant que le beurre , soit préjugé , 
soit usage , ne se mangeoit guères les jours mai- 
gres , qu'en substance ; et que , dans les cuisines , 
on ne l'employoit point en assaisonnement. Les 
aliments alors , chez les Moines sur-tout , s'ap- 
prêtoient avec de l'huile ; coutume adoptée des 
pays chauds , oii l'on a des oliviers en abondance , 
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et peu de pâturages ; et qui ne convenjoit nulle- 
ment à nos climats , on Von a beaucoup de pâtu- 
rages et très-peu d'oliviers. Aussi Thuile venoit- 
elle à manquer ou à renchérir, on ne savoit plus 
- comment faire ; et cet inconvénient devenoit con- 
sidérable , sur-tout pour celles de nos Provinces 
qui , par leur position , se trouvent éloignées des 
cantons à olives ; c'est-à-dîre , pour une grande 
partie de la France. Il y eut à ce sujet des repré- 
sentations faites au Concile tenu en 817 à* Aix-la- 
Chapelle ; et le Concile y eut égard. La France 
n'ayant point d'huilé, il permit aux Réguliers 
d'employer, pour apprêter leurs aliments, la 
graisse animale ou l'huile de lard (i). 

Par la suite , on trouva , comme je l'observerai 
ailleurs , que c'étoit-là une finandise peu conve- 
nable à des gens qui se dévouoient , par péni- 
tence , à une vie austère. On défendit le jus de 
lard ; dès - lors il fut regardé par les Fidèles 
comme aliment gras ; et l'on fut obligé , en consé- 
quence , d'y substituer le beurre pour l'assaison- 
nement des mets. Cette dernière substance de- 
venant en quelque sorte nécessaire , elle se com- 
bina avec le jeûne le plus rigoureux.- C'est ce qui 
résulte d'un ouvrage intitulé de Claustro Animœ , 
par Hugues de Feuillet, Abbé de S. Denys en 
1149. L'auteur examinant quelle doit être la nour- 
riture d'un vrai Religieux, dît qu'il doit vivre de 

(1) El quia oleumolivaram Franci non hahent, voluerunt Epis" 
èopi ut ( Canonici Eegulares ) oleo lardino utantur. 
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Iruifs et de légumes ; et que ces légumes doweni 
•être apprêtés, non açec de la graisse , mais açee 
du beurre , de l'huile ou du lait. 

iSfëanmoîns , Pusage du beurre et du laît , quoi- 
qu'autorise par une longue prescription , attira 
enfin Panimadversion eccle'siastîqué. Un Concile 
d'Angers , en i365 , le condamna , et voulut rame- 
ner à Tancîen usage de l'huile. Nous- suçons , dit 
le Concile, que dans plusieurs cantons ^ non-seu^ 
lement les Réguliers , mùis encore les Clercs^ usent 
de lent et de beurre en carême et les jours déjeune ; 
quoicpiils aient du poisson, de l'huile^ et tout ce 
qui est nécessaire pour ce temps-là. En consé^ 
quence, nous défendons à toute personne , quelle 
quelle soit , le lait et le beurre en carême , même 
dans le pain et les légumes ; à moins quelle n'en 
ait obtenu une permission particulière. 

Toute rigoureuse qu'ëtoit la loi imposée par le 
Concile, elle fut observée très-rigoureusement 
jusques vers les' dernières années du quinzième 
siècle. Les Rois mêmes s'y assujettirent, ainsi 
que le reste de la nation. Charles V, dont la santë 
se trouvoit altérée depuis qu'il avoit été empoi- 
sonné par le Roi de Navarre , ayant eu besoin 
d'adoucir son maigre par l'usage du lait et du 
beurre, soit en aliments, soit en assaisonne- 
ments, il en demanda la permission au Saint'- 
Siège. Le Pape , c'étoit Grégoire XI , y consentit ; 
mais il exigea un certificat du Confesseur et du 
Médecin , et imposa même au Prince ^ pour eomr 
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pensation , un certain nombre de prières et d*OBu- 
vres pîes. Et , ce qui montre jusqu'où Ton pous- 
soit alors le scrupule sur ces sortes de matières » 
c'est que le Pontife, dans sa même Bulle , accorde 
aux Officiers du Monarque la permission de goû- 
ter ^mx sauces et aux ragoûts qu'ils apprêteront, 
pour lui avec du beurre et du lait. ' 

Pour la deffauie d'huile , on mangeait du beurre * 
en icelui quaresme, comme en chamage; dit le 
Journal de Paris sous Charles VI et Charles VII. 

Enfin , en 1491 ^ la Reine Anne , Duchesse de. 
Bretagne , fit , de même qu'avoit fait Charles V j, 
solliciter à Rome la permission d'user de beurre ; 
et , cette permission , elle la demandoit non-seu- 
lement pour elle , mais pour^ sa Maison. La raison 
qu'elle alleguoit au Souverain Pontife , étoit que 
la Bretagne ne produisoit point d'huile. Sept 
siècles auparavant ^ une raison pareille ayoit fait 
accorder aux Réguliers la graisse de lard. Cette 
fois-ci elle valut à la Maison de la Reine l'usage 
du beurre. Encouragée par cette faveur , la Bre- 
tagne demanda et obtint la même grâce. Nos 
autres Provinces , qui avoient le même motif 
pour la solliciter , la demandèrent successivement 
aussi ; et c'est ainsi que l'on est parvenu à «n» 
jouir; mais originairement nous en sommes re- 
devables à la requête que présenta , la première ,- 
à ce sujet , la Reine Anne. 

Cependant, en accordant ces permissions, le 
S. Siège y ajoutoit toujours ^ pour condition pré- 
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iidiinaire et indispensable , qu^on seroit tenu à 
faire certaines prières , et sur-tout quelques au- 
mônes. Dans Paris , les Marguilliers de Paroisses 
demandèrent que la destination de ces aumônes 
fut fixée particulièrement, et qu^on l'appliquât à 
Fentretien ou a la réparation des églises. Ils Pob^ 
tinrent ; et de-là naquirent ces troncs pour le 
beurre^ qui pendant long -temps subsistèrent 
dans nos églises paroissiales , et qu'ensuite on 
supprima prudemment , parce que devenant inu- 
tiles , ils n'étoient plus que ridicules (i). 

Une fois familiarisés ayec Pusage du beurre en 
maigre pour les assaisonnements , les François 
s'accoutumèrent à le regarder comme aliment 
maigre, lorsqu'il étoit mangé en nature; et ils 
finirent par croire qu'on ne devoit en user que 
les jours maigres. C'est au moins ce qui résulte 
d'une lettre de Madame de Sévigné (ann. 1680), 
dans laquelle cette Dame , décrivant un grand re- 
pas' donné par les Etats de Bretagne à l'occasion 
du petit Prince de Léon , que les Etats avoierir 
tenu sur les fonts de baptême , s'exprime ainsi : 
£*étoit la Bretagne entière , M. le Gouverneur de 
Bretagne^ MM. les LieuierumtS' Généraux de 

Bretagne, M, le Trésorier de Bretagne On 

aurait dansé les passe-pieds de Bretagne, si l'on 



(1) Ils subsistoient cnoor« dans quelques provinces lorsque le 
Xjrtanà publfa cet ouvrage ; ce n^est que depuis la suite des évént- 
nentP de 1789 qu'ils «ont catièrem^nt disparu, (d. R.) 
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y eût dansé; et mangé du beurre de Bretagne^ 
s'il eût été jour maigre. 

Tant que le lait avoit été rëputé substance grasse 
et animale , le fromage , qui est fait avec du lait , 
avoit été prohibé aussi pour certains jours ; et ce 
raisonnement étoit conséquent. Mangeaient char 
en karesme , fromidge , lail , et œufs, comme en 
chamaige , dit encore le Journal de Paris 
sous Charles VI et Charles VII. Nous autres 
qui , depuis la permission accordée par le 
Souverain Pontife, sommes accoutumés^ à re- 
garder le beurre et le lait comme aliments mai- 
gres , nous usons de fromage dans les temps de 
jeûne et d'abstinence ; et nous raisonnons aussi 
conséquemment que nos pères, quoique le ré- 
sultat de leur doctrine et de la nôtre soit contra- 
dictoirement opposé. Quelque bizarres que soient 
en apparence les opinions des hommes , lorsque 
Ton compare un siècle avec un autre , elles ne sont 
pas toujours aussi étranges qu'au premier aspect 
elles semblent Fannopcer. Toutes ont un prin- 
cipe , bon ou mauvais, sur lequel elles sont fon- 
dées. Admettez une fois ce principe , la consé-» 
quence vous paroîtra juste. 

Quand on eut changé d'opinion sur la nature 
des volatiles^ et qu'on ne les crut plus poissons , 
alors on changea nécessairement aussi de façon 
de penser sur les œufs. Ceux-ci, devinrent , comme 
les oiseaux, un aliment prohibé en maigre , ouau 
moins en carême. La permission accordée pour 
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le beurre enhardit a demander celle des œufis ; 
maïs cette dernière devoit être difficile à obtenir : 
car enfin on avoît, pour solliciter la première , 
une raison excellente , le défaut d^huile ; mais 
quel prétexte apporter pour la seconde? Il s^en 
présenta cependant; et Jules III, en i555, ac- 
corda la dispense. Néanmoins les préventions sur 
cet objet étoient devenues si fortes , que la Bulle 
du Pape fut brûlée , dit Sauvai , pat Arrêt du Par- 
lement. Malgré la Bulle , un Concile de Bourges , 
en 1584) défendit d'user d'œufs en carême , à 
moins qu'on ne fût malade. Bientôt pourtant on 
sentit l'avantage d'une grâce à laquelle tout le 
monde gagnoit ; mais néanmoins Tautorité épis- 
copale n'en a jamais fait qu'une £iveur passagère. 
La dispense n'est point à perpétuité , comme celle 
du beurre; il faut la demander, tous les ans, à 
l'Evêque diocésain;, et personne n'ignore qu'elle 
occasionnoit une procession, la première semaine 
de carême (i). 

S'il étoit pénible de s'abstenir d'œufs |)endant ^^^^ ^ 
quarante jours entiers , ce devoit être aussi une Pâques. 
grande joie d'en reprendre l'usage , quand le 
temps de pénitence venoit à cesser. La dévotion , 
qui dans certains temps s'introduit par-tout , fit 
même de cette époque une cérémonie religieuse. 
On alloit à l'église le Vendredi-Saint et le jour de 



(i) Le Grand s'est trompé , la procession n*avoît lieu que pour 
ielait&ge et non pour l'usage des œufs. (d. R.) 
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Pâques, offrir et faire bénîr des œufs. Ces œufs bë- 
nîs , rapportes dans les Êunilles , y occasionnoieni 
une sorte de fête et de rëjouissance. Les parents, les 
voisins , les amis s^en envoyoient mutuellement ; 
et de-là vint l'expression proverbiale , donner les 
cm/s de Pâques^ Pour enjoliver le présent , on les 
teignoit en rouge ou en bleu ; on les mouche toit , 
on les barîoloit de différentes couleurs. Enfin, le 
don ou ren> oî des œufs derint un usage si géné- 
ral , qu'en beaucoup de villes il donna lieu à un 
abus superstitieux , mais plaisant. 

L'un des jours de la semaine de Pâques , les 
Etudiants des écoles , les Clercs des églises , les 
jeunes gens de la ville , s'assembloient dans la 
place publique au bruit des sonnettes et des tam- 
bours. Les uns portoient des étendards burles- 
ques ; les autres étoient armés de lances ou de bâ- 
tons. De la place , ils se rendoient , avec le ta- 
page horrible dont on imagine qu'étoit capable 
une pareille cohue , à la porte extérieure de l'é- 
glise principale du lie u. Là , ils chantoient Laudes ; 
après quoi ils se répandoient dans la ville pour 
quêter les œufs de Pâques. 

En certaines Provinces, la procesion des œufs 
•étoit fixée au Jeudi de la mi-carême. Mais , comme 
alors on ne pouvoitpointquêterd'œufs, puisque 
dai^s ce moment-là ils étoient défendus , on re- 
cevoit , en place , quelque autre denrée , qui por" 
toit néanmoins le même nom. 

A la Cour, l'u3age étoit, le jour de Pâques , de 
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potier chez lé Roi , après la gràtid messe , des 
iDË|ufs peints et dorés. Sa Majesté les distribuoità 
ses Courtisans. C^est vers le milieu du dix-hui-* 
tième ^ècle que cette coutume a été abolie. Elle 
subsiste ^encore en Russie , et à la Cour de plu« 
sieurs Souverains, 

La plupart de nos Provinces ont conservé celle 
des œufs peints et durs ,«n présent , le jour dont 
nous parlons. A Auxerre , on les appelle des rou-- 
léesy parc€ qu'on s'en siert., en guise de houles , 
pour un certain jeu où il s'a^t d'atteindre , en les 
£ûsant rouler , i^n but désigné* 

Parmi les provisions de bouche dont lès Marins (Bais durs 

ji • , 1 . j j employés ea 

diargeoient leurs vaisseaux pour des voyages de mer. 
long cours , ou pour des expéditions ^1 y avoit 
ordinairement des jauties d^œufs, (d'œufs durs 
sans doute ) , battus et mis en tonneaux! Froissart 
les compte au nombre de celles que Charles VI 
avoit fait embarquer sur sa flotte , lorsqu'il mé- 
ditoit une descente en Angleterre. On emplissait 
les vaisseaux ^ dit-il , de chairs et de poissons sa^ 
iésy de vins, cerçoise (hierre) , orge, avoine, 
seigle, blé, aulx , oignons , pois, fèces t/oin en 
baril, chandelles de cire , bouteilles à t^rjus, bou- 
ieiUes à vinaigre , pots , gùdéts, euiilières de bois 
et d'estain , chandeliers, bassins, cochons gras , 
hastiers X broches )> oatils de €^uisine, outils de 
bouteillerie j sel, biscuits, farine , graisse, et 

MOYAUX D'CEUF5 BATTUS EN TONNEAUX. Moyens 

Il y a long-temps qu'on a cherché à conserver le^sSîiTfrlî»! 
Tome ii, 4 
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frais les œufs, c'est-à-dire à les conserver toujours 
pleins; car un œuf plein est un œuf frais :il ne 
s'altère que parce qu'il laisse transsuder par ses 
pores une partie de sa siitistance. Pour empêcher 
cette ëvaporation , nos anciens livres d'agricul- 
ture conseillent de mettre les œufs dans l'eau , 
dans l'huile , dans du sable , 4u son , des cendres , 
du sel , de la sciure de bois, etc^ (i) 

En Asie , on les garde , dit-on , en les envelop- 
pant d'une couche de cendr^^ humectées avec de 
l'eau de mer. L'eau ordinq^ire ferpit le même ef- 
fet ; et le procède', si l'enveloppe ne gerçoit point 
en se desséchant, sefoit un des plus avantageux, 
parce qu'il bouche pliis çQmplet1;einent et plus 
immédia^ment les pores. 

, Réaumur en enseigne un autre , qu'il prétend 
plus comftiode et plus expéditif ; c'est de mettre 
au feu de I4 graisse de mouton ^ çt d'y tremper 
l'œuf lorsqu'elle commence à f pi^dre. Un pareil 
enduit suffira , 4it-il » pour arrêter toute déper^ 
dition de substance* 

Enfin j'ai entendu l'Abbé NoUet , à ses leçons | 
de Physique expérimentale , proposer aussi une j 
méthode. « Au commencement de l'automne < 
« disoit-il , prenez une certaine quautité d'ceufs 
« fi^s , non fécondes ; c'est-à-dire , popdu^ P^ 
ce des poules qui auront été séparées du coq de 



(1) Voy. Olivier de Serres^ TJUâtrê à^AgricuUuru^ tom. H, 
p. 12, 159— 161. (d. R.) 
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t; puîs'nn inoî& Attachez sur leur pointe , avec 
«un peu de cire d^Espagne , les deux extrémités 
«f d'un bout de fil ; ce fil formera ainsi un anneai^ 
« par lequel vous les suspendrez à un clou. Ayez 
«r dans un vase , ou dans un grand gobelet , cer-^ 
« taine quantité de vernis. Le meilleur 4e tous , 
« parce qu'il est le moins coûteux et le plus fa- 
« cile , est celui qui peut se faire avec de la cire 
a d^Espagne commune , réduite en poudre , et 
« infusée dans l'esprit de vin. Vous présenterez 
« successivement votre vase sous chacun des 
« œufs ; vous les y plongerez ; et c'en sera assez 
« pour les conserver. Si vous voulez ensuite les 
« Ëdre cuire , ou même les fiôre couver , supposé 
« qu'ils fussent féconds , vous n'aurez qu'à les 
« frotter avec un pinceau trempé dans de l'esprit 
« de vin pur. Le vernis disparoîtra ; et la coque 
« restera nette , sans avoir ni ses pores empâtés , 
« ni ce coup d'œil liuilcfux et dëgQ4tant que lui 
« donne la méthode des graisses^ » 

U est probable que , dans tous les temps , les Confection 
procédés généraux pour faire le firomage ont été " *°°*"se- 
les mêmes ; mais la situation respective des diffé- 
rents cantons de la France , a dû introduire pour- 
tant y dans la manipulation , des dififérences lo- 
cales. « En Auvergne , par exemple » dit Cham- 
« pier y on saloit beaucoup le fi*omage ; ailleurs 
« on le saloit4>eu ; dans l'Autunois , on ne le sa- 
« loit point du tout , parce que le sel y étoit trop 
«cher.» 
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Selon de Serres , (i) pour former un fromialgè 
excellent , il falloit le composer arec du lait de 
Tache , du lait de chèire , et du lait de brebis , 
mélë3 ensemble. « Chacun de ces différents laits 
« lui communiquera, dit-i), ses bonnes quali- 
fie tés , ainsi que lé témoigne Pancien proverbe , 
« beurre de cache , fromage de brebis , caUlé de 
« chèvres. » 

L'auteur voùdroît aussi qu^oh pratiquât en 
France le procédé qu'on pratiquoit à Lodi et à 
Pantfe\ pour foire ces fromages cogneus partout 
le monde par leur bonté ; qu'on y fit bouillir k 
lait. « On l'obsferVe , dit-il , dans quelques en- 
te droits de la Suisse , où Ton cherche à imiter 
« le Parmesan » ; mais il se plaint que les Fran-^ 
çois le négligent , excepté dans certains can-. 
tons. (2) 
Fromage On connoit depuis très-long-teitaps l'art de 
persillé. ptersiller le fromage; c'est à«^re, de foire entrer 
dans sa pâte , lorsqu'on le foit , certaines herbes 
qui, en lui eommumquant leur saveur (5) , lui 
donnent encore des veines ou taches vertes , as- 
sez agréables à Fosil. Ce secret a au moins dix 
siècles , comme le prouve l'anecdote suivante sur 



(i) Théâtre d'jigncuUure^xom.l, p. 629. (d. R.) 
(2) Théâtre d'jâgriculture , tom. I, p. 628, col. 1. (d. R.) 
(5) Les Romains meloient dans le leur du thym, réduit en poudre^ 
Aujourd'hui encore , certain» cantons de Lorraine font des fro« 
mages dans la pâte duquel ils sentent de la graine de t'eiiouil. 
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Charlemagne , rapportée par le Moine de Samt-: 
Gai. 

u L^Empereur, dans un de ses voyages, dit 
ff rHistorien , descendit à Timproviste et sans 
« être attendu , chei unErêque. Cëtoitun Ten- 
« dredi. Le Prélat n^aToit point de poisson ; et 
« il n^osoit d^aSleurs , à cause de Vabaûnence* du 
« jour , £adre servir de la viande au Prince. Ukd 
« présenta donc ce qu^il avoit chez lui , de la 
« graisse et du fromage ; ( on se rappelle ce qui 
« a été dit ci-dessus sur la graissç ). Charles man* 
« gea du fromage ; mais , j^renant les taches du 
« persillé pour de la pourriture , il a>yoit soin 
« auparavant dé les enlevef avec la pointe de 
V son couteau. L^Evéque , qui étoit débout auprès 
« de la table , ainsi que la suite du Prince , prit 
« la liberté de lui représenter que ce qu^il jettoit 
if étoit le meilleur du fromage. Charles .goûta 
« donc du persillé ; il trouva que son hdte avoit 
« nâson , et le chargea même de lui envoyer , 
« tous les ans, à Âisrla-Cha^lle deux; caisses 
« de fromages pareiU. .Celiû^ci r^ondit qu'il 
« étoit bien en son pouvoir d^envoyer des fro- 
« mages ; mais qu'il ne Tétoit pas d'en envoyer 
« de persillés, parce que ce n'est qu'en les 
« ouvrant qu'on peut s'assurer si le marchand 
« n'a point trompé. Eh bien, dit l'Empereur, 
« avant de les faire partir , coupez-les par le mi- 
« lieu ; il vous sera aisé de voir s^ils sont tels que 
« je le désire. Vous n'aurez plus ensuite qu'à rap- 
« procher les deux moitiés , en les assujettissant 
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« avec une chevîHe de bois ; puis vous mettrez Te 
« tout en caisse. » , 
Frdmages De tout temps , nos dîfféirentes Provinces oiit 
gau OIS. ^^ chacune des fromages phis ou moins estimés ; 
et il y a même peu de pays qui puissent se 
vanter d'en avoir autant , et autant d'aussi bons 
que la France. PBne tëmoi^e que , de son 
temjps , on cberéhoit à Rome ceux de Nîmes ^ 
ainsi que ceux du Mont Lotsere au Gevaudan , 
et des pays circonvoisins ; mais ces fromages , 
ajoute ïe Naturaliste , avoîent Tînconvënient 
de ne pas se conserver ; il &lloit les mangeé 
frais. 

Martial fait mention de ceux de Toulouse. 
Fromages Sous les Rois de la troisième Race , Chaillot , 
piu^s^'^ênom- village auprès de Paris , en faisoit qu*on recher- 
"^^*- choit dans la Capilaie. Les habitants avoient même 

le droit d'envoyer pattre leurs vaches dans cette 
île de la Seine , qu'anciennement on nommoît 
Maquerelle , et qu'actuellement on nomme île des 
Cygnes : mais en retour ^ ils ^toient tenus à pré- 
senter , tous les ans , à l'Abbe' de Saint-Germain- 
d es-Prës le jour de l'Ascénaon , deux grands bou- 
quets , six petits , un denier parisis pour chaque 
vache , et un fromage gras. 

Au douzième et treizième siècle, on estimoit 
aussi à Paris ceux de Champagne , et celui de 
Brie sur-tout (i). . 



(0 Guillaume de la Ville-Neuve , dans ses Crieries de Paris ^ 
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Ce demîar , qu'on y prise encore singulière- 
ment, est plusieurs fois nomme avec éloge cheznos 
Fabliers et chez nos Poètes anciens. On le crioit 
dans les rues ; mais Ëustache Deschamps , Poëte 
qui écrivok sous Charles YI, dit malignement 
que cVtoit la seule bonne chose qui nous vînt de 
la Brie. Au)ourd^hui , nous en avons de deux 
sortes : les, firomages en t^le , et ceux qui , ëtant 
liquides , larivent en pot. Ces derniers sont con- 
nus sous le nom de fromages de Meaux. Dans la 
classe des premiers , les meilleurs tout ceux de 
Nangjs. 

Par les statuts donnés aux Pâtissiers en 1S22 , 
le Roi accorde à ces artisans le droit de visite sur 
les fromages de Brie qui se vendent dans la ville 
de Piiris et de ses lauxbourgs ^ attendu quiceulx 
Voslissiet^ j ont intérest., pour œ que jakrnelle- 
ment Us mettent m entière ladicte marchandise* 

Platînë (année 1609) dte parini les bons fro- 
magesceux de Ohauny en Picardie , de Bréhémont 
ehTouraine, de là Grande-Chaartretise dans le 
Bauphitié , de rSpine et de Rosanois en Bour- 
gogne. 

Gfaarles-Estienne vanlfe ceux de Craponne en 
Auvergne , ceux de Bëthuné eh Flandres , les An-^ 
gdotsAe Normandie , et les fromages de crème 



Ters quarante. S'exprime ainsi : 

J'ay bon fromage de Champaigne , 
Or i a fromage de Brie. 
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frais ^ que Montreuil et Vincenaes foumissoiene 
à Paris. 

CkaiBpier , qui parle avec clogc de ces derniers , 
dit que les paysannes les apportoient à la ville , 
dans de petits paniers de jonc , et qu^on les msat- 
geoit saupoudre's de sucre. Aujourd'hui, non- 
seulement Yincennes et Montreuil , mais presque^ 
tous les yiUages \;oisins de la capitale , y en en- 
Toyent journellement de pareils. Les plus estimés 
sont ceux de Viry. L*Abbé deMaroUes , au dix- 
septième &iècle> disoient que les Parisiens rech^r*- 
choient aussi eeux: de Yanvres, de Glamart , de 
Montreuil et dé Grosboîs (r). 

Le même Champîer vaxite aussi ceux de la Char- 
treuse , de Brëhe'mont , de Bëthune et de Cra- 
ponne, qui^ tous qua^e, o^ été dëjà cites. 
Il dit des Angelots qu'ils sont agréables , mais 
qu'ils se conservent peu. Dans sa liste 7, il ajoute 
les Fougerets de Lyon , les fromages de Brienne, 
de Bresse, de Sens et de Limoges. Mais il met 
au-dessus de tous, ceux d'Auvergne, tant lei^ 
ronds que les cylindriques, et regardé même ces 
deux espèces comme les meilleures d'Europe. 

Selon Liébaut , les Auvergnats employoient 
dans la confection de leurs fromages la propreté 

(1) Ce témoignage de F Abbé de Marolles se trouve daâs la tra- 
duction qu'il a publiée de Martial en i&35. A propos de ce que le 
Poëte latin dit sitr te fromage de Toulouse, son traducteur donne , 
dans une note, une très-longue liste de tous les fromages de France^ 
qui ayoient quelque réputation. 
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k plus minutieuse et la plus recherchée. Ils pou»-' 
soient même Tattention , dit-il , jusqu'à n'y £ure 
travailler que des en&nts de quatorze ans ^ bien 
nets et bien sains (i). 

B est parle , dans le même auteur , de fromages 
de carême , appelles à la ehardonneite , et caiUés 
avec des œufs de brochet ; et de certains autres 
petits fromages qu'on nommoit à Pwcis jonchées ^ 
et qui ëtoient faits de lait caille sans présure. 

Ghasseneux , dans son Caialogus ghriœ mun>^ 
di (2) y compte au nombre des excellents, ceux 
de Brie , de Crapbnne , de Brëhémont , de Berry , 
d^Ëutigny près Dijon , et ceux qu'en Bresse on 
nommoit, pour leur rondeur, tétes-de-motis , 
ou têtes de Moines. 

De Serres (3) vante les petits fromageons , ap- 
pelles baux en Provence, les angelots.de Brie, 
et pareillement, les fromages de Bretagne. Ce mot 
pareillement , dans de Serres , est d'autant plus 
surprenant , que la Bretagne n'a ëte nommée par 
aucun des auteurs cites ci-dessus , et qu'aujour- 
d'hui encore ses fromages n'ont point de repu- 



{i)II n'en est pins ainsi à présent. Voyez poiu: les détaîlf eor la 
fabrication <lu fromage dans cette Province, le Grand d'Aussy, 
^oyag€ en Auvergne ^ ton. II , p. 4i5 et raiy. 02w<r de Serres , 
tom. I, p. 619 , ceL a. (d. R.) 

(a) Ce qui regarde les fromages dans le Caialogue de Chasseneux 
est tiré d'an autre ouvrage , sur cette matière, par un certain Faa- 
taléon de Conflans. 

(3) Théâtre (TJ^culture, tom. I;.p. 539. (d. R.) 



V 
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la^on. C'est-lk sans doute une erreur de IVcri- 
rmi. î)\m autre côté cependant , comme 'de 
temps eti temps le goût change , un caprice pas- 
sager a pu donner à ceux dont nous parloiis un 
instant de îfaveiir. Cette faveur , au reste , sî elle a 
existé , n'a pas duré long-temps, 

L'Abbé de Marolles , dans la liste quHl a laissée 
des fromages dé France lès plus renommés , ne 
fait nul cas de ceux de Bretagne. Il estime médîo- 
cTéltlent ceux de Poitou , et très-peu ceux d'Anjou 
et au LÂnlousiil. Lès meilleurs , selon lui , étoient 
les fromages k là crêftte de Blois , et ceux des en- 
iifons de Paris , déjà cités -ci-dessus ; c'étaient les 
angelots (i) ; c'étoîent les cceurs deGoutnayet du 
pays de Bray ; c'étoient les fromages d'Auvergne , 
de Caiïtâl , de Brie , de lÂtiàs , de Rdche , de Ro- 
quefort (2) , de Bef l'y ^ de Beiàutai^ , 'de I^eyrez , 

fi) Ces fromages éfoiexit connus an treizième siècle et portoîent 
Te Même fiOùM. Toy. GîdisëiM de la iMngtte Roniafiè, tqm. I^ 
p. 66 1 du moxAn^lon, et la n'ouvelle édition du Roman àt iaJRme, 
publiée par M. Meon, Paris, i8i4. (d. R.) 

(2) Celui-ci est devenu Tun des meilleurs et des plus estimés de 
France. Le sieur Marcorelle , qui a publié un Mémoire curieus sor 
cet objet, nous apprend qu'il sort annuellement des cayes de Ro- 
quefort , èâttrbn sit mille quintaux de froMage , ftans èompter 
douze cents qifîntâux que rendëht , ècms le même nom , quielqnes 
Tiïlàgés f trisîâs. tfe (etaî bUèîVer int cet£e noie de le Grïind JAus- 
sy , que le fromage de Roquefort a'e^t que de s'econtdé classe. On 
apiielle ainéi téloi-ci qui a petAn sa sérosité par la compression. 
Ce dernier est ordinafircmênt fotmé de lait de brebis auquel on 
mêle celui de chêrre , et cette association contribue à le rendre 
plus délicat et plus parfait. Le fromage de Sassenage qui jouit 4 
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de Meurs , de Couzlères , de Truye^ de Boisjency, 
d'Annay, de S. Laurent--des-£dux , de Vauduloir, 
Montmaraut, Traverzay , Livarot , Potit-rEvê- 
que , MaroHes , et S. Eure-de-TouL 

Dans certains endroits des tHontagi^fes de Fran- 
die-Comtë , nommes Gniyèrc*s , on fiaôsoit , sur la 
fin du dix-septième siècle , des fromages qui por- 
toient le même nom. Le Mânoire de Tlntendant de 
cette Province ( Pun de ceux que les divers Inten- 
dants du Royaume fournirent en 1696 , par ordre 
du Roi , au Duc de BoutgogUe , pour Titisfruction 
de ce Prince), assuré que zt% fromages se debi- 
toieni par toute la France , et que les paysans 
a^oierd gagné considémblemeni , pendant la 
guerre , à les porter eUx-mêmes dar^ les armées 
d'Italie et d'Allemagne. 

Les fromages dltalie ont éié inOroduits assez Fromages 
tard dans le Royaume, Le Parmesan , tant prise. ' ** 
aujourd'hui, n-y a élë connu que sous Char- 
les VIII ; et ce ne fiti; même , si nous en croyons 
André de k Vigne , qtoe par une espèce de hasard. 
Quamd le Monarque , ^ns son expédition de 
Napks, passa par Biatoaiïce , dit THistorien , 
les Bourgeois vinrent lui ôffiîr plusieurs fro*- 
mages. Mais il fut tellênftent émerveille de leur 
grandeur énorme (la Chronique à la suite de 
Monstrelet les représente imssi grands quasi 

juste titre d'une si grande réputation est composé de lait de vache 
et de lait de brebis. Il çst bien meilleor quand on y joint le lait 
dechêTre. (d. R.) 
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comme la largeur de meules à moulins ) , .cpiey 
par curîositë , il en envoya un à lia Reintaet du 
Bue de Bourbon , lesqueU ëtoient alor» en Bour- 
honnois. La Cour le trouva excellent; et Ton en 
prit si bien le goût , qu^au siècle suivant , selon 
Champier , c^ëtoit celui dont on £ausoit le plus de 
cas (i). 

Le même auteur^ rapporte que le plus estimé 
des fromages étrangers , après le Parmesan, ëtoit 
celui de Florence, apjpellë m^rWin. Celui-ci, 
dit-il y avoit la forme de concombre. 

De Serres (2) donne encore le^premierrang au 
Parmesan , qu^il appelle fromage de Milan ou de 
Lombardie , et qu^il représente de même aussi 
grand qu^une meule de mouliui II donne le se* 
cond au fromage de Turquie , qui nous venoit 
dans des vessies ; le troisième à celui de Suisse , 
et le quatrième à ceux de Hollande et de 2éJander 
<c pays , dit-il , tellement abondants en pâtu- 
« rages, qu^une vache y rend par jour vingt-cinq 
« à trente pintes de lait , el quelquefois jusqu^à 
« quarante; pays enfin qui, malgré leur peu dV- 
« tendue:^ produisent autant de lait dans une an- 
« liée que toute la Guyenne , dans le mime esr 
« pace de temps ^ produit de vin ». C3) 

■■■■'' I II I, I , I, III , I I W 1 1 I I " 

(1) Les fipomages âe Gruyères ont la même forme et la même 
p'andeur; plusieurs pèsent jusqu'à quatre et cinq cents livres (deux, 
cents kilogrammes et pins.) (d. R.) 
(a) Théâtre d^jâgriculfure^ tom. I , p. Sag et fiSo. (d. R.) 
(5) Voyes sur cette prétendue abondance de lait les excellentes 
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6k>ntîer (i) nomme parmi les excédents frd- 
aiages étrangers celui de Gruyères. 

Il en a ëté du goût pour le fromage , ainsi que Ragoûta 
de celui pour les pâtes. On les regarde aujour-^ 
jourd^hui Tun et Fautre comme propres sèule^ 
ment à TAllemagne , à PÂngleterre et à l'Italie ; 
et Pun et Tautre ont £dt long-temps les délices de 
-nos Pères. QuoiquW anden proyerbe de bonne 
£emme déclarât que 

Jamais hommei ssf^ 
Ne mangea fromage; 

quoiqu'on citât , du Cardinal du Perron , un 
dicton pareil , chiche main , bon fromage (2) ; on 
Vemployoit cependant dans une infinité de ra- 
goûts ; on le faisoit entrer dans plusieurs sortes 
de pâtisseries. 11 y en avoit même quelques es- 
pèces qu\)n mangeoit en grillades. Le Roman de 
Claris , manuscrit, parlant d^une yille prise d'as- 
saut , dit : 

ircuptnt tonneau 

Treuveat maint bon tonnel de yîn , 

tochon 
Maint bon bacon, mdnt fromage \ roslSr. 

On coupoit ce fromage par tranches ; on mettoit 



obserrations de H. Tessiar^ Théâtre tfjignadtttre, tom. I, p. 6ao , 
note 81 , col. 1. (d. R.) 

<i) Bxercitationes Bygiaeticœ^ we de StaUtaie tuendd^ Lng- 
duni, i668.in-4<».(d.B.) 

(2} Anden prorerbe larîn. Caseus ilh bonus quem état avara 
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ces to'anches sur le gril ou dans la poêle ; et on les 
saupoudroit ensfiite de sucre et de caneUe en pou- 
dre. Platine écrit que celui d'Auvergne avoit sur- 
tout la qualité d'être excellent en rôties, 

âouvent , au lieu de faire griller le fromage , 
on le faisoit fondre au feu dans un instrument 
de fer , creux et fait exprès ; puis on le yersoit 
ainsi sur une rôtie de pain, brûlante, qu'ion as- 
saisonnoit de'méme avec de la canelle , du sucre, 
et d'autres aromates. C'est de cette manière par- 
ticulièrement qu'on mangeoit, selon le même 
auteur, ceux de Bresse; et, selon Champier, 
ceux de Crapone. 

Sérat. Les Normands avoîent une façon d'employer 

leur lait, laquelle étoit particulière à leur Pro- 
vince. Ils le faisoient bouillir avec de l'ail et de 
l'oignon. Cette liqueur aigrie, ils l'appelloient 
se'rat , disent Champier et Liébaut , et ils la gar- 
doient , pour leur usage , dans des vaisseaux par- 
ticuliers. 

Brousse. En Provence , au rapport de Gontîer , on con- 
noissoit un autre mets du même genre , nommé 
brousse , mais plus ragoûtant. C'ëtoit du lait qu'on 
&isoit chauflfer sur un feu doux , de manière que , 
sans bouillir , il pût cependant écumer et monter. 
On enlevoit successivement avec une cuillère 



mana*; c'est-à-dire que chez un avare le fromage doit être bon 
parce qu'il est long-temps gardé, (d. R,) 
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cette sorte d'écume , et on la servoit à table, sau- 
poudrée de sucre (i). 

Cbampier rapporte que Blois et Lyon esti- Beurre. 
moieut beaucoup leur beurre. A Paris , dit^il, le l^^s!*'"' ''*^*" 
plus recherché pour la table , est celui de Vanvres. 
Charles-Estienne re^4 $w çp dernier le même 
témoignage. Au dix -septième *iède, Sauvai k 
regardoit comme le rn,çH^^P hçwm qtàfûk au 
monde. Il jouit encore gujourd'bm d'une assez 
grande réputation; cependant P4[| lui préféroit le 
beurre de XHS^nfçmUJ.ésu^ , ^Qsi gommé d'une 
Communauté établie dans un de# lauxbourgs de 
la capitale, oii il se feisoit (2). 

Madame de Sév^gné vapte crfui de la Prévalaye 
près de Rennes. Nous en faisons d^s beurrées in-- 
finies , dit-elle danii une de s^s lettres Nous y 
mettons d^ petites herbes fines et des violettes. 

Lorsque I^oui/^XrV eut donné la ménagerie de 
Trianpn à 1^ Duch^gse de Bourgogne , cette Prin- 
cssse , dît Madame du Noyer dan» ses lettres, y 



(1) Gemetsobtena de la même manière , est encore ea usage 
dans )a FraiipherComté, et il est coniiu , sous le nom de Crème 
chcatffée. On t'en sert communément pour l'assal^Qnnement c)es 
légumes qu'on mange au maître. Mêlé avec le fromage mou , 
nommé dans le pays fromage blanc , et autre part fromage à la 
pie, il en résulte un manger trfts-délioat et fort estimé. C'est ce 
que dans le Lyonnois et le Daophiné on appelle des recultes, (d. R.) 

(2) Cette Communauté instituée , *à Tlmitatlon de celle de 
Saint-Cyr, pour élever trente-trois DemoiseUes pauvres, devoit 

• son origine à feu M. Languet , Curé de Saint-Sulpîce, auteur de 
plusieurs autres établissements estimables, 
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prit un tel goût, qu'elle aUoit elle-même y traite 
les vaches, et quelle y faisoit du heurte quàn 
serçoit sur la table du Roi , que Sa Majesté trou- 
vait admirable, et dont on étoit obligé de nuNiger 
pour faire sa cour. 

a ha nation qui consomme le plus de beurre , 
<c ajoute Champier , c'est la Flamande. Elle ne 
«c passe aucun jour ni aucun repas sans en man- 
« ger ; et je suis surpris qu'elle n'ait pas encore 
« essayé d'en mettre 'dans sa boisson. Aussi en 
« France l'a^pella-t-oii;, par dérisyion , beiurière; 
<c et y quand quelqu'un doit voyager dans ce pays*- 
« là , on lui recommande d'emporter un couteau , 
« s'il veut tâter aux bonnes mottes de beurre. 

« Les François , continue l'auteur , font cepen- 
« dant, et sur-tout au mois de mai, servir du 
« beurre frais à leur table. Pour le peuple , il en 
« mange le matin avec de l'ail ; afin de dissiper ce 
« qu'il appelle le mauvais air, et tuer les vers 
<c qu'il peut avoir dans les entrailles »^ 

Par l'art avec lequel on fait le beurre , nous 
savons le conserver frais , au moins pendant un 
certain nombre de jours. C'est à quoi nous som- 
mes parvenus pour celui qu'on appelle de Gour- 
Biay. Des marchands du Vexin François vont l'a- 
cheter au marché de cette petite ville ; ils le repe'- 
trissent dans l'eau , le travaillent de nouveau , le 
lavent pour le purger du lait et des sérosités qu'il 
pourroit contenir encore , et qui bientôt le gâte- 
roient. Alors ils le mettent en grosses mottes 
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3epure quarante jusqu'à soixante livrés^ et l'èn- 
Toienl à Paris, où il s'emploie dans les cuisines (i). 

La Bretagne et la Normandie , Provinces depuis Beurre 
long-temps renommées pour leur beurre, avoient 
imaginé de le conserver autrement , en le salant , 
à-peu-près comme lès viandes : chose qui leur ' 
étoit d'autant plus facile que , par leur position 
sur les côtes de TOcéan , elles pouvoîent se pro- 
curer le sel à bon marché. Ainsi assaisonné , elles 
le mettoient dans de longs pots de grès cylindri- 
ques , et VenrzTyoient par-tout le Royaume. 

Champier rapporte que, de son temps (ari- 
ne'e i56o ) , ces deux Provinces employaient cette 
méthode; mais elle est plus ancienne que lui : 
les statuts donnés eii i4i2 aux Fruitiers de Paris , 
parlent de beurre salé en pot de terre, 

Charles-Estienne , traitant des beurres salés, 
€t propres à la cuisine , met au premier rang ce- ■ 
lui de l'Isle de France ; au second celui de Nor- 
mandie ; au troisième ceux de Flandres et de 
Bretagne. 

Il y avoit, pour conserver le beurre , un autre Beurre 
procédé; c'étoit de le faire fondre : ce qui, dit^^^^*** 
de Serres (2), le rend plus délicat, « Pendant 
« qu'il est sur le feu , on Pécume , ajoute-t-il. 
« Après quoi , lorsqu'il est devenu clair et blond \ 



(1) Voy. Olivier de Serres, Théâtre d^ Agriculture ^ tom. I, 
pag. 5-29 et 619. (A. K.) 
{2) Tom. I, p. 629 , col i. et 2. (d. R.) 

ToMK II. 5 
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tt comme de belle huile d^olîve , on le verse dans 
« de grands vases déterre vernissés ». Telle éloît, 
selon Pauteur , là mëlhode qn^on pratiquait m 
honaine; ce qiSprouve que le reste de la France 
rignoroit encore , et que cVst à cette Province 
qufi nous la devons. 
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SECTION VIII. 

Poissons. 

bt les ëmvams RomAms oxrt^en raiscm de ^vé- 
teudre que , parmi tes afifnïanx terrestres, cm ne 
peut pas compter quarante espèces qui soient 
bonnes à màici^r , tandis que ^ parmi }es pois- 
sons , on eà troureroit plus ée quatre cents ; il 
résulte de-là que ce dernier objet de nourrttiure 
doit devenir, soit comme commerce , soitcomtne 
€onsommàlioii , un article Inen intâressam aux 
yeux du Gouvernement et de la polhiîque. Cette 
réflexion est importante sur-tout pour un pays si- 
tué aussi avanta^usen«nt que la France , baigne 
par deux mers , et arrosé , dans toutes les direc* 
tions , par une infinité de riviètes plus OKi moins 
considérables. 

Diaprés ce léger apperçu , il est s&së de sentir 
combien seroit accueillie une histoire , bien faute , 
de la Pèche en France , depuis son origine jus- 
qu'à nos jours. Quelque main savante se fera 
honneur , Sans doute , de nous montrer les pro*- 
grès successifs d'un art qui , par Son ancienneté 
et son utilité reconnue, par les connoissances 
multipliées qu^il exige , par le perfectionnement 
! dont lui est redevable Part de la navigation , mé- 
rite notre admiration autant que notre recon- 
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noissance. Pour moi , dont Tunique attention sans 
cesse est de rendre intéressant un ouvrage où 
tous les détails sont minutieux , f avoue qu^un 
aussi beau sujet m^a sëduit. Mais j^ai craint que 
si y après un traité du Jardinage et un traité de la 
Chasse , ) 'allois donnet* encore une histoire de la 
pèche , on ne me r^rochât pour le coup une li- 
cence abusive. Cependant, dût-on m^en blâmer, 
je me permettrai de dire un mot sur le commerce 
' intérieur du pois.son salé , dans le Royaume ; et 

Yy joindrai en même temps un historique ^ur les 
pèches principales des poissons de mer. Je com^ 
mence par ceux d'eau douce. 
: Doit-on en croire AElien, lorsqu'il rapporte 

Poissons que les Celtes nourrissoient leurs chevaux et leurs 
* bœufs avec du poisson ? N'est-ce pas là une de 
ces fables qu'on lui reproche d'avoir adoptées 
avec trop de crédulité? Ou plutôt n'est-ce pas 
une sorte d'hyperbole , pour exprimer combien^ 
les rivières de Gaule étoient poissonneuses. - 
La Loi Salique (i) condamne aune amende de 

Anguilles, quarante-cioq sous celui qui volera un filet pour 
anguilles. Ce poisson est le seul dont elle parle; 
et il n'est pas aisé d'en deviner la raison. Etoit-:CC 
le seul à la pêche duquel les Francs s'appliquafs- 
sent ? Il paroît au n^oins , par la mention distin- 
guée qu'en fait la loi, que c'éloit celui qu'ils es- 
timoient davantage. 

Tramail. Cette loi parle dans le même chapitre de la sorte 

(1) Cap. XXVm , de i^f/w Jjyrrwj, art 5i et 3a. (d. R.)** 
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de filet , nommée tramail ; et elle condamne à 
quinze sous d^amende celui qui envolera un. C'est 
un des articles qui se trouvent confirmés dans les 
Capitulaires de Charlemagne. 

Il est mention de nasse dans la loi des Lom- ^^se. 
bards. 

Ausone, antérieur à la Loi Salique, faisant Perche, 
l'éloge de Bordeaux , sa patrie , v/inle beaucoup 
la perche , qu'il compare , pour la bonté , au 
mulet de mer , (i) et il représente au contraire , 
la. tanche et le brochet , comme abandonnés au 
bas-peuple. (2) 

Champier , parlant du brochet , remarque que , Brochet, 
de son temps encore , ainsi que du temps d^Âu- 
sone , ce poisson étoit méprisé à Bordeaux ; et 
la raison qu'il en donne , c'est qu%>n y avoit beau- 
coup d'excellente marée. Le reste de la France 
pensoit bien différemment , ajoute le Médecin ; 
et le brochet y étoit regardé , d'une commune 
voix , comme un eitcellent poisson. Caulier , Pun 
des Ambassadeurs que l'Empereur Maximilien , 
envoya en 1 5 10 au Roi Louis XII , raconte qu'à 



(1 ) iVtfc. U delicias mensarum | perça ^fileho :■ 
jUrtitùgeros inttr pièces dignande , marini* 
Puniceis solusfacilis contendere mullis. 

(2) Lucius hic nulloa mensarum lectus ad usiis. 



Quis non et virides , vulgi solatia , tencas 
Noi^erit 



Tanche. 



Poissons 
d'£tainpes. 
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60(1 passage par Blois pour aller trourer le Mo- 
narque qui et oit à Tours , la Reine leur envoya 
de très-bon vin avec des huîtres , de la maixe , et 
quatre grands lux ^ ( brochets ), 

Quant à la tanche , on ne Hestimoit, dit Cham- 
pier , que quand elle ëtoit fort grosse* 

Au treizîèmiç siècle , le poiii^n d^Etampes ayoit 
sans doute de la célj^ité; car dans l!£tat des de' 
penses et revenus de PhilipperÂugust^ pour Tan- 
née I202 , on trouve uQe somme de quarante 
livres , somme alors considérable , employée à 
cet achat. La Juine , qui arrose celle ville , est 
encore renommée aujoufd^hui pour ses écre- 
visses. 

Cependant il n^est mention d^aucun poisson 
renmnmés ^ de la Juincda^s la pièce manuscrite du treizième 
fo^n.*^^^?*"*" siècle , intitulée Proverbes , laquelle contient , 
comme }e Pai dit ailleurs , un, catalogue des meil-* 
leures choses que produisoient alpr^s les diffé- 
rents cantons, dii Royaume. Voici les ppis^ons 
les plus estimés dont fait mentipn cette liste ^ 
et les lieux où ce$ mjêmes poissons étoient les 
meilleurs. • 

Anguilles du Maine , 
Barbeaux de Saint-JFlorentin, 
Brochets de Châlons y 
Lamproies de Nantes , 
Loches de Bar-sur-Seine , 
Pimpemaux d'Eure , 
Saumons de Loire, 



Cantons 



(V) 
Truites d'Andeli, • 

Yandoifies d-Âise« 

Les Lamproies de Nantes )auissoîent encore Lamproi«s^ 
de la même réputation au temps^ de Champier. 
Cet auteur rapporte qu^on en envoyoît en poste, 
de Nantes à Paris , dans des tonneaux ; et qu^elles 
y arrivoient virantes* 

Dans Tétat des Officiers des Ducs de Bourgo- 
gne , on voit que le Duc Philîppe-le-Hardi , qid 
avoit un Dominicain pour Conf esseiur , régaloit ' 
tous les. ans ce Moine , le jour de Saint- Thomas 
d^Aquin, avec une lamproie. S'il n'ëtoit pas pos- 
sible d^en trouver une , on donnoit. au Confes- 
seur quarante-cinq sous en argent. 

Il y avoit des marchands de poisson y qui n^ap«> 
portoient k Paris que des lamproies : car , dans 
une Ordonnance du Koi Jean , publiée en i35o, 
et renouvellëe par Charles YII , il est défendu aux 
détaillants d^aller, sur les chemins, au-devant 
d^eux pour acheter leur marchandise. 

Au commencement da dix-huitième siècle , 
les lamproies se servoient encore sur les meil- 
leures tables. 

. . . Pleins d'an» sainte J^ye» 
De dits joyeux et de bons mots , 
Nous assaisonnons la lamproye , 
.Et Fiorrosons du jus des pots. 

Poés. de. ChauUeu. 

Selon Champier , les meilleures truites étoient Tnûtes. 
celles de Dordogne , du Val-d'Aure en Dauphiné, 
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8e Tonure auprès d'Aoïgoulême , et d'Orchies en 
Flandre. Ces dernières , sur-tout , étoîent re- 
cherchées à la Cour. A Lyon , dit-îl , on Taisoit 
cas de celles de Genève ; mais il paroît que cellesr 
ci n'ëtoient point prisées à Paris , puisque Cham- 
pîer ne parleque des truites de Lyon. Cependmit 
on lit dans Sutly que ce Ministre , en 1600 , ac- 
compagnant , comme Grand-Maître de Tartille- 
rie , le Roi au siège de Charbonnière , Henri lui 
envoya pour sa table un pâté de truite , qu'il avoit 
reçu de Genève. Au reste , la réputation du pois- 
son de ce lac est très-ancienne , puisqu'il en est 
question dans Grégoire de Tours. 

Barbeaux. On avoit apparemment , depuis le treizième 
siècle , changé d'opinion suf le mérite des bar»^ 
beaux de Saint-Florentin , que vantent les Pro- 
verbes ! car Champier ne fait mention que de 
ceux de la Somme ,, qui sont , dit-il , les plus 
beaux; et de ceux du Rhône et de la Loire qui, 
selon lui, étoient reconnus pour les meilleurs. 
Charles-Estienne vante aussi ces derniers. En gé- 
néral pourtant , ce poîsson étoit peu estimé. Play 
tîne prétend qu'à quelque sauce qu'on l'apprête, 
il n'est pas supportable ; et en éfTet , il existe 
dans la langue un vieux proverbe , qui , lorsqu'on 
veut parler de quelqu'un dont on ne peut abso- 
lument tirer aucun parti , dit qu'il ressemble au 
barbeau , lequel n'est bon , ni à rôtir ^ ni à bouillir. 

Carpe. Dans la liste des Prof^é?rô^5, il n'est point men- 

tion de la carpe , poisson si multiplié aujourd'hui 
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dans nos étangs, et ;^i commun dans âos mar-** 
chës. Au rapport de Ghampier , les premières de 
toutes étoient celles de la Loire , de la Charente , 
et du Rhône. 

- Charles-Estienne , au contraire , met au pre- 
mier rang celles de la Saône et de la Seine, (i) ' 

Le même Estienne dit qu'on estimoit singuliè- Vandoîèês, 
rement aussi les perches de Seine ; les yandoises Gardom*. 
de Loire , lès maigres d'Auvergne , et les gardons 
et goujons de Loire et de Seine. 

C'est depuis le milieu du dix-huitième siècle , ^/^^?^' 

^1 , ,^ de la Chine. 

que nous possédons dans nos clnlits une espèce 
nouvelle de poissons , faite , par sa beauté , pour 
re'crëer les yeux. Leur écaille est d'un rouge écla- 
tant , et en même temps dorée sur les bords. Ils 
sont originaires de la Chine ; et ont été nommés y 
^ du lieu de leur origine ou de leur couleur , pois- 
sons rouges , poissons de Chine j poissons dorés. 
Les premiers qu'on ait vus en France , y avoient 
été apportés pour la Marquise de Pompadour. Ils 
s'y sont , depuis , tellement multipliés , qu'on en 
voit actuellement dans presque tous les bassins 
de nos jardins , et que les Marchands de la Ca- 



(0 Le saTant auteur de V Essai de V Agriculture, mis en tète des 
(Buvres d'Olivier de Serres rapporte ( p. CXXXV ) ^ue c'est encore 
au seizième siècle que nos régions septentrionales acquirent diffé- 
rents poissons y entr'autres la carpe, dont la patrie, suivant Bloch, 
est le midi de l'£urope. Il ajoute que la carpe a été portée en Hol- 
lande, en Suède; que Mascall la procura en i5i4 à PAngleterrei 
et Pierre Oxe , vers Tân i56o , au Danemarck. (d. R.) 
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pîtale en. ofkt dans dtîs bocaux sur leurs bou- 
tiqui^ Afeûf, soit qpoje: leur chair ne vaiUe rien > 
soit plutôt que , malgré leur multiplication^ ils ne 
soient pas encore assez communs pour être ven- 
dus 4ilPS les marché», ils ne sont encore jusqn^à 
présent <p3t!vLn objet de curiosité, (i) 
Vifiers. I^JHature qui,.ea nùUe endroits, o£&oit à 
rhomme des étangs , des viviers , et autres résef* 
Toifis pai7eils. d^eau viye , creusés par elle, sem- 
bloit rinviter elle-même à profiter de ces prisons 
conapodbs.pomr y en&nner et nourrir sans frais 
les poissona |tiKl deslmoit à sa nourriture. Cette 
idée étoit si simple , qii^il n^ost pas surprenants!, 
dès le temps les plus reculés , on voit chez nous 
des viviers , soit naturels , soit artificiels. Nos Rois 
en avoient dans leurs différents Palais. Les Ca- 
pitulaires, de Charlemagne en font mention. Il or- 
donne: qu;on.en fiisfie dans ceux de ses domaînes 
qui n^en ont pas ; qu^on les aggrandisse , s^il est 
possible , dans ceux qui en ont ; et que , quand 
il n'aiii>a pas pu aller avec sa suite en consommer 
le poisson , on le vende au marché. 
Poissons Les Seigneurs; filant servir au même usage les 
ppriToiî»€es- f^gg^g^ jç leurs châteaux , quand ils pui^nt les em- 



(i) Placé' dans des réservoirs d'eaa YiyeU poisson de la Cfaioe 
paryîent à la grosseur de 1a taBobe et à la longueur de huit à oeuf 
pouces. Mais en prenant cetAOcroissement , il abandonne ses belles 
cbuleurs rouges, et blanchit beaucoup. Les éoaiiles du dos devieo- 
jient dorées et jettent beaucoup d'éclat au soleil lorsque ce poîssôs 
Tient respirer à la surface dereau. (d. R«) 
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pUr dVau vÎTe. Mais , au dix-septième siècle, oit 
s^avisa d'^pmoiser ea quelque sorte Ie& pois* 
sons de ces fossés , ou au moins de les accouta- 
JOÊWT à >^r, au gré de leur mai^e , se placer en 
spectacle sous ses yeux. Voici ce qu^on lit dsm% 
ks JHémmrès de Mad^mmsdk dé Montpensier. 
Tallm^thtz M. de S. Germam^Beaupré , oùfefis 
h plus grande chère du monde , sur-^taut en pois- 
sons j dMne grosssMir monstrueuse , que l'on prend 
dans /es fossés gui. sont. ir0s-èeau.v. On donne à 
manger aux poissons d'une manière estroanU- 
noire. On sonne une cloche , et ils viennent tous. 
Cela me pamt assez singuli^' pour le remarqua 
id. 

Quoique , de tous les aiûmaux , les poissons 
soient ceux qui , par. leur nature et par celle de 
rëlémentoù ilsviyent, se refusent le plus aux 
soins de Tliomme et à son éducation, cependant 
Tappriyoisementv dont parie la;Duchesse est une 
chose assez facile. Il.ne s^a^t que de leur donner 
tous les jours à manger dans un endroit , et à une 
heure fixe. Pendant œ temps , quelquVn sonne 
une cloche. Bientôt les poissons se &mîlisatsent 
avec ce bruit ; et il suffit: ensuite de sonner la 
cloche pour les Toirtous accourir avec empres- 
sement. J!ai joui de ce spectacle dans quelques 
châteaux; mais il est probable , diaprés Je récit de 
la Duchesse de Montpensier , qu'on ne s^en est 
avisé qu'au dix-septième siècle.. La petite-fille, de 
Henri IV n'en parleroit p^ avec autant d'éton- 
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nement , si elle Peut vu dans les Maisons royales / 
dans ses terres, ou ailleurs qu^au château de 
M. de S. Germain. 

Au reste, les Romains connoissoient cet amu* 
sèment (i). 
Casiratîon Une autre imagination , plus récente encore, 
s poissons, jjjj^jg ^^ moins plus utile , est la castration des 
poissons. Depuis si long-temps , on sait que cette 
opération , employée pour les quadrupèdes et les 
volailles , rend leur chair plus exquise et plus 
tendre , qu'on doit s'étonner de ce qu'elle n'a pas 
été tentée plutôt sur les animaux dont nous par-* 
Ions. Un Anglois , nommé TuU , l'employa vers 
le commencement du règne de, Louis XV; et, 
comme les poissons qu'il «engraissoit chez lui 
après leur avoir fait subir la castration , étoient 
plus gras et plus délicats à manger que les autres, 
il en faisoit un commerce considérable. Les Mé- 
mcires de V Académie des Sciences parlent de son 
. secret sous l'année 1742. Duhamel en fait men- 
tion aussi dans son Traité des Pêches. On trouve 
même chez ce dernier la manière fort détaillée 
d'opérer sur le poisson ; et il prétend que cette , 
invention , même en mettant à part le surcroît de 
plaisir qu'elle ajoute à la sensualité des gour- 
mands , -mérite d'être accueillie , parce qu'elle 
peut servir aur moins à diminuer dans un étang 



(1) Témoin ce vers de Martial: 

Katat ad magtstrum deUcafa murena. 



^ 
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h muItipKcation des poissons; multiplication 
qui , comme on sait , : devient quelquefois assez 
grande pour les empêcher de croître , faute de 
nourriture (i). 
' Le poission d'eau douce ëtant, par la nature de , ^o'®^*;. 

'^ . . de mer sali. 

ses parties humides et molasses , très^aisë à se cor- 
rompre , et par conséquent d'un transport diffi- 
cile, on n'a guères dû songer à le faire passer 
d'une partie du Royaume dans une autre. Il est 
▼rai qu'on avpit la facilité de le saler (2) ; et efiEec-^ 
tiVement nos Poètes du douzième siècle parlent 
souvent d'anguilles salées. Champier fait aussi 
mention de ces anguilles; et il remarque qu'en 
Auvjergne , dans le Yelay, et dans les cantons 
voisins , on saloit de même les truites. Mais ces 
poissons étant également communs à presque 
toutes nos Provinces , ils ne pouvoient point for- 
mier un ob)et de commerce. 



(]] C^est par cette raison qu'il est absolument nécessaire de ▼ui-' 
âer.un étang tous les cinq à six ans, et de ne laisser que le poisioa 
qui n'est pas arrivé au terme de son accroissement. 11 importe aujisi 
de prendre chaque année le gros poisson qui , sans cette mesure, 
aagmenteroît en telle proportion qu'il ne feroit que languir et qu'il 
tnaigriroit. (d. R.) ' • *- ■ 

(a) Le secret de saler la viande et le poisson, est fort ancien ^ 
puisqu'il en est mention dans Hésiode et dans Homère. Selon Hé- 
rodote, il étoit pratiqué en Egypte de toute ancienneté. En effet, 
le peuple qui , en embaumant ses morts , avoit trouvé le moyen de 
les préserver delà pourriture , devoit avoir trouvé auparavant celui 
de conserver , par la salaison , les chairs qu'il mangeoit. Voyez sur 
l'usage et la manière de saler le poisson , Olivier de Serres , Théà^ 
tre d'Jgriculturg y tom. Il , p. 62B, col. a et p. bi5 , col. 1. (*) 
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ComraercQ H n Vn e$t|Mi8 aînsi du poisson de mer. Comme 
temcÏÏïïé " '' J^^^^t propre qu^anxcôtes maritimes ; que, pour 
k ^oût , il est prëfërafale ii celui de riTière ; qu^on 
peut le saler à moins de frais, ^arce qu^il se 
troure dans Irà lieux ou -est le sel ; et ifue , par sa 
nature tnfin , ilTësiste davaatiti^ à cette fermen-i 
lation intestme , d^où naît la dissofaniôb de prin-' 
tipes que noms nommons putrëfactîofn , il a dû 
nécessairement devenir ^ pour tout le Royaume , 
une denrée précieuse et commerçante. Cepen-* 
diant y malgré ie débit qui lui étoit assuré , cette 
branclie de commiérce ianguit long-temps par le 
défant de pdëce intérimuie , par le manque de 
chemins , là fofiblesse du Oouyemement , la con* 
tinuité des guettes qui, depuis la conquête àt% 
Romsîins , désôli^em la France ; enfin , par le peu 
de rapport qu'enti^tènfoicfnt entr*elles ttOs diffé- 
rentes Proyinces , assnje^ies à des maitrtes diffé- 
rents* 

Elle ne commença pour Paris qu^au douzième 
siècle ; lorsque nos Rois eurent institué , ou plu- 
tôt lorsqu'ils eurent rétabli dans cette ville une 
Compagnie de Marchands par eau. L'une des 
premières denrées que fit venir la Compagnie 
fiit, à ce que rapporté la Mare , des harengs sa-^ 
lés qu'elle avoil tirés de Normandie. Il est parlé 
de cette sorte de marchandise dans des Lettres- 
patentes de Louis VU ^ année 1170. Les harengs 
salés éloient débités pa^ les revendeuses en dé- 
tail ; et c'est de-là probablement que ces mar- 
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I diandes de poisson ont ëlé jloniiKié» Haren-^ 
gins il). 

Bienfctôt les succès et ks j^rc^ts du commerce Commerc» 

de. poisson salé furent tels qu'il mëHta de devenir j® ** i?*'^ 

une profes^en parlKUttère. H y eviA des gens qui "^"^^ ^^ 

s'y Hvrèrent exclusiveimeM ; et ils prirent le titre *^^*'*"*' 

de nuK'chimds de S€dims. Inecir^ grâis éveillant 

l'industrie , d autres fignéculateurs im^tnèrént eu 

même temps de £ûre arriver à Paris de la marée 

\ fraicke. Ceux-ci , je ne s^ trop pourquiû ^ (&n*ent 

nommés Forains. Alors il £adk»t des régleméfcs 

pour distinguer le district 4le8 deux pl*<^essftns , 

I et pour prévenir les députes qui pouyoient ar- 

; river entr'elles. S. Louis, en 1254^ ei^fit im où il 

I entre dans quelques détails de police sur les 

I Foîrains qui faisoient veair le poisson., sur les 

I Toituriers qui l'âq[>part6ient y et enfin sur les débi- 

' tants ^ui le revendoiient en détail. Uy classe tout 

! poisson sous trois états différents , le irais ^ le 

sjJé , et le sor , c'est-4i-dire celui qui est boucané 

ou desséché à la fumée. U y divise de même en 

deux la profession des détaillants ; donnant aux 

- ■ I ■ > -■ ri I . • -.!-•••- 

(i) DansU dU déê Cfiéfieê de Bam , composé Ton Itf cOBimeii- 
oement da treittème âèck , on fr o«ve c€8 d^ux vers : 

Sor et Mane barenc frès poudré, 
Harenc nostre Tendre voudré. 

C'est-à-dire , harengs sors , secs et blancs , nouvellement sales ; 
maïs on ne trouve rien qui puîsàe expliquer ce que c'est qu'un ha- 
I reng nostre ; ï, moins que ce Vers ne s'explique ainsi : 

Je Youdroisrott» vendre mon (pour n«/«)Kareng. 
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uns le nom de Poissonniers , et leur attribuant | 
la vente du poisson frais ; conservant aux autres ' 
Fancienne dénomination de Harengers , arec h 
^ente du sor et du salé* 

Ces règlements subsistèrent long-temps, parce 
qu^ainsi que presque tous ceux du Saint Monar- 
que j ils ëtoient «âges , ou au moins nécessaires 
pom* rinstant ; mais la distinction des deux pro- 
fessions de Détaillants fut abolie en i345 par 
Philippe-de- Valois ; et aujourd'hui encore il n'en 
exf!ste plus qu'une. 

Qi!Kint à la sorte de marée qui afrivoit alors à 
Paris , on peut la connoître par l'Ordonnance 
même de Saint-Louis ; car les différents poissons 
y sont nommés. Ce sont des maqueraux salés, 
des flets , goumaux , rayes , célérins ( sorte fie 
Sardine ) , des merlans salés ou frais , de la mô* 
rue fraîche ou saléie , enfin des harengs firaus, sa^' 
lés , ou sors. 

Les autres villes moins éloigïiées des côtes , 
âvoient d'autres poissons sans doute , qu'on n'âp- 
portoit pas dans la Capitale , ou qu'on y dédai- 
gnoit. Arnaud de Villeneuve , Médecin fameux 
qui écrivoit sur la fin du^méme siècle , nom»ant 
ceux qu'on mangeoit en France , compte le marr 
souin, le chien-de-mer, le dauphin, le rouget, 
le grondin^ la plie , le saumon, le merlan , Tes- 
turgeon » et la sèche. 

Le goût pour quelques-uns de ceux-ci passa 
probablc^ment chea les Parisiens : car ,. dans une 
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Orâotmatice du Roi Jean , ( ann. i35o ) , con- 
cernant la police de Paris , il est fait mention de 
fumons , de porpris , de chien«-de-mer , et de 
marsouins. 

J^ai trouve dans les manuscrits du treizième 
siècle une pièce curieuse qui ne laisse rien à dé- 
sirer sur ce sujet , et qui , en faisant connoître le 
nom de tous les poissons de mer qu^on pêchoit 
Jors , donne en même temps , à ce qu'il sem- 
ble, le nom de tous ceux qu'on mangeoit dans 
le Royaume. La voici ; Je n^y fais d'autre chan- 
pateat que de ranger le tout par ordre alphabé-, 
tiqae. 

^e êont sortes 

Se sttat les mesières de poUsittis qae on prattt à la mer. 



Àkse& 

Afions, (merlus ) 
Baleigae , (imleine) 
Bar, 
Bu^ue, 
Bertelette , 
Besque ^ 
Aréme, 
Gsfframkes , 
Coagre^ 

Coques, ( saiicogue) 
Dorëes , ( dorade ) 
£scrafin , ( égrefin ) 
Ëcrevisses , {houmar) 
Esturjons , 
Tome ii. 



Flairs, (Jl^is) 
Flëclan , (jîetan ) sorte 

de petite sole. 
Goumaux , 
Grisniers , 
Hanons , 

Hearans, (hareng) 
Heirons , 

Kien ( chien ) de mer , 
Lièvre de mer , 
Louf ( loup ) de mer , 
Lumandes , (limande) 
Manniers , 
Maqueriaux, (maque^ 

reau ) 
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Mellans , ( merlan ) Quâriiaiit , ( carrelets) 

Morues , Rais , C rafe ) 

Mou\\e$,sorl0 de poisson RaouUe»^ 
différent du coquillage Rouges , ( rouget ) 
ainsi nommé. Sardes ^ ( santii^es ) 

Mules , ( mulet ) Saumons ^ 

Oistes, {huîtres) Scellans ^ 

Paons , Seiches , 

Plais , {plies ) Seules , ( sfJes ) 

Polletes, Sote9*ianx, 

Port ( porc ) ait mer, Sormules , iswrmdet) 
( marsouin ). Wi^res ^ ( guitre , £im- 

Pourpois j proie ). 

On sera sans doute étonné de toit le mar- 
souin y le chien-de-mer , et autres monstres pa- 
reils , employés en aliments ^ nous autres qui , 
pendant un repas , avons sans cesse à la bouche 
les mots de lourd et d^indigeste , et qui , par tous 
ces ménagements méticuleux , sommes venus 
réellement à bout d'afïbiblir notre constitutioa 
Mais il faut se placer aux siècles dont il est parl^ 
ici , et se rappeller sur-4)out ce qui a été dit plus 
haut à ^article du gibier. Certainement les eilor 
macs qui trouvoient exquis un héron , un butor, 
un cormoran , dévoient sans peine digérer uû 
marsouin, (i) 



(i)Bélon, iObserrations sut lès Singularité tfoméesen Grèct^ 
«/i^«w,etc.>aiiii. i553,) distingue deux sortes de marsoains} 
Tun auquel le Yulgaire donnoit ce nom^ celui-là mAnie; dit-Uf 
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, Une remarque assez éli^agè «Rcore, qui se 
présente ici ^ c^est que plcis la France a a^viin:c)é 
en âge , et plus, c€ semble ^ )i}Sf0^à me eèrUâne 
çpoque , se sont multipliée 4ans ses repas ces 
monstres marins ddnt le ûom seul aujourd'hui 
uous e£Ëraie. ParcQiireB la liste des poissons hod^ 
à manger, que donné PliUtine dans son Tf^i àes 
Aliments \ et vous la trouverez plus ncMnbreuse 
que la nAtxfi actuelle. Parcourez celle que donne 
Rabelais au Cbapître des Gastrolâtres ( des gour- 
mands ) ; elle est \m\i autrement longue en- 
eere. 
Nos Pères ont mime mangé de la baleint». On Pèche de 

. ^ j, • 1 X IV ^ .^ • la baleine. 

Tient dcn vour la preuve a Imstant,. puisque ce 
poi^son^ est compté parmi ceux qu'on péchoit au 
treizièmie siècle. Dans ie Fabliau intitul<^ btiiaUle 
de Chômage et 4^ Cnre^me , (i) il est placé au 
nombre des s^old^ ^pie Carême arme contre son 



^ue nûus avons en délices ^s jours maigres ; l'autre qui , selon Iuj% 
est le vrai dauphin, et qu'on nomnioit oye , ou bec-d'oye. Selon 
Oliaitfpier y les pêcheurs de la Méditerranée envoy oient à Lyon du 
matsouîn , et il s'y yendoit ^rt cher; £n carèiye , oa le servoit sur 
les meilleures ubles de l'iiktérteur du Kpyaavi». J&a» » cor les côtes 
de cette mer, Atn i^'eu faisoit nul cas , ^t-U$ U plus bas peuple 
même n'en youloit pas. 

(i) IKss. n^ 1 SSio , £Qn^ de VAbha^e Saini^G^rmotn-^Ue-Près , 
foliogo, v°. col3 jp<¥iL989%folioS4,v^ c<rf. l,n''^ 7218 pt 7615. U 
est imprimé dans la nourelle édition de Barbazan, publiée par 
M. Méon f tom. IV » p. £0| et U Orand d'Aussy Fa traduit dans ses 
JFQhliaux , in-8*». tom. II, p. 119. (d. R.) 
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mal. Rabelais lui-même , (i) Rabelais postérieur 
de plus de trois siècles à notre Fablier , compte 
h baleine au nombre des mets dont usent les Gas- 
tMrlâtres ; et, si' après tout on regardoit comme 
trop fiÎTole Tautoritë bou£Ponne de Tauteur de 
Gargantua , je citerois Pancien usage des Pécheurs 
basques qui , lorsqu'ils avoient pris une baleine j 
en offix>ient par dévotion la langue a quelque 
église ; je citerois le témoignage de Champier qui 
dit que la langue de baleine se yendoit par tran- 
dies dans nos marchés publics , et que sa chait: 
s'accommodoit avec des pois , ou se servoit rô-' 
tie à la broche ; je citerois celui de Rondelet qui 
assure que cette langue étoit estimée fort délir- 
dense et tendre , et que sur la côte de Baronne, 
les Pécheurs se servoient des os de Tanimal pour 
faire des clôtures dans leurs jardins ; je citerois 
enfin celui de Charles Estiennè qui rapporte 
quVn carême la principale nourriture des pau- 
vres étoit la graisse et la chair de baleine. (2) 



(i)Tom. IVylîv. IV , ch. LX, page 254 , (Êuvres de Rabelais, 
édition d'Amsterdam 9 17 1 1 , in-'i3 , (4. R.) 

(2) V Histoire, du siège de Metz, inséré dans les (Bavres à*Amr' 
hroise Fari, Paris, i6a8, in-folio , p. ïaog, fournit une nouvelle' 
preuTC dn récit de le Grand. Thnnberg , dans son Voyage au Japom^ 
ton». IV , p. 4, rapporte que dans ce Royaume f^ucoup de pau- 
vres ne TÎTent que de ehair de baleine. Anderson, Histoire Ndfu^ 
iurelle de l'Islande, tom. I, p. 204, tient le même discours en par- 
lant dès îles de Feroë, (d. R.) 



( «5 ) 

. J^însîste sur Particle de ce poisson , ^^arce ^pM 
c^est un objet qui tient à un autre bien plo$ im^ 
portant; car enfin, si dans nos poissonneries on' 
vendoit de la baleine fi^aîcbe , on péchoit àmic 
des baleines sur nos côtes. Au défaut d^autres 
preuves , celle-ci suffiroit ; mais il en existe plu- 
sieurs , et même de bien antérieures au Fabliau* 

La pêche de ce cétacée est plus ancienne qu^on 
ne rimagine. Elle remonte au moins au troisième 
siècle de Tère chrétienne , puisqu^Oppien en fait 
mention, (i) Pour prendre Panimal , on emr 
ployoit, dit le Poëte, un hameçon particulier 
qui tenoit à une longue corde , au bout de la- 
quelle étoient attachés des outres enflés et d'au* 
très corps légers. Les grands et inutiles e£Fortjr 
que Êdsoit la bajeine pour se débarrasser de Tha*- 
meçon, quand une fois elle Payait ayalé, affoi- 
blissoient peu-à-peu ses forces. Dès que les Pê- 
cheurs la Yoyoient fatiguée , ils s^approchoient 
d'elle avec leurs barques , lablessoient avec des 
Ëiulx, des lances, des tridents; et, lorsqulla 
Tavoient tuée , la tiroient au rivage , où ik la dé^ 
peçoient. 
J^ignore quand fut connue et pratiquée par nos 



(i) Cet auteur , qui écrÎToit sous les Rfflpereora Sévère et Cara- 
calla, a laissé deux poëme grecs , l'un sur la Chssse , en quatre li- 
vres , et l'autre sur la Pèche , en cinq. Ce qui regarde la baleine 
dans ce dernier ouTrage , est un article très-long, qui occupe une 
grande partie du cinquième lirre. Je citerai encore Oppien oi-des- 
sons , lorsque je parlerai du thon. 
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pères la pèche de la baleine. On voil seulement 
qu^il en est parle, aous Tann^ 876 , dans le livre 
de la irandédion et ées miréides ^ SêdrU^F^ : 
xottS ott véx en méme^enips pfifir wne vie de Saint*- 
Amoiild , Evé^ue de Soissonsauonfevètne siècle , 
que nos Pécheurs, an Ken d^employer d^sdiord ^ 
9Însi qn^au temps d^Oppicoi , le procède incer-* 
lam et invraisemblable de i^kameçcm , aUoient ^ 
sastâ aulre préambuie , atuiqtier avec intrépidité 
ranimai , et le blessera mort. Le passage du Lë-^ 
gmdaire estcurienx, en "ceqti^ prouve -que dès-^ 
lors on faarpoimoft la baleine , comme aujotir- 
d'hui ; et , à ce tkre , «je le citerai en entier. 

« Des Pédieuirs Flamands avoietit Messe arec 
« des traits et dès lances nue greisse baleine. Déjà 
<c ils Tentonrenent pmirla cmidtiire «n l4vage et 
4c la partager ^ixtr^ux ; maislettionstte, quoique 
«c percé -en plusieurs endroits avec 'leurs eormes , 
« n^toit nulfementaffoibli ; et ^ loin'de%e baisser 
« prendre , il poroissoit furieux. Tantdt'il lànçoit 
« jusqu'au ciel dès ton^ents d'^esn ; ikutnia il s-en^^ 
« Conçoit dans la mer ^ et disparmasc^ ; ^ 9 1 'ÛQ^^ 
« tant diaprés , remontant sur les flots y jl venoit 
« briser avec sa queue et ses nageoitea les agrès 
(c des navires. Au milieu de ce danger , un des 
« Pécheurs propose à ses camarades d^invoquer 
« Saint- Amould , et de promettre au Bienheu^ 
« reux une partie du poisson. Lés autres y con- 
« sentent ; mais à peine ont-ils fait leur vœu (i) , 

(i) C'est probablement quelque vœu pareil qui donna lieu à 
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n qu^à l^iaastRni: kf bal^'ne ^ calme , et que , sanft 
«c aucune Dân^tttftce , elle se hâsselier et conduira 

Il ektasses «in^ver qiie , de toutes les péefaes 
un peu wipoxtantes , cc^-ci, quoique k plus 
daagéveuse et la pUis b«rdie de toutes , soit ce- 
pendant la plus ancienne. Celles de la morue,, 
du baircnK et antres, Im sont postërieures. Au 
moins lies moaumenls qui paifent de ces .de]> 
nières \ ne wmonteilivîk p^s aussi haut , comme 
on le tTevra dsms Pinstant. Mais tout ceci peut 
s^eiqpltqner; 

Laiialeine alors étoit plus conmiune qu^aujour*- 
d%iui ; on eii veyoît fréquemment sur nos côtes. 
Par lamamire dont èfie vk , parie besoin qu'^elle 
^deTet^inèr, eHe se ntontre souvent à la surface 
des eaux. 'Pour iffler Ty attaquer , il ne falloit que 
du co^lra^ ; et quette nation eut jamsds plus de 
courage que k Françoise ! Il n^en est poi^t ainsi 
des afUttres'poissens. €omme ils se cachent conti- 
ïmell^^ÉléM sou« les Hots , on ne peut les prendre 
qu^avec des appâts , des ruses , des filets particu- 
liers ; «T., tottt ceci exige un£ longue •expërience 
et une connoissance approfondie de k péthe , 
que le temps «enl peut donner. 
YraiseffiMablement l^sage de manger de k ba- 



la coutume, établie panni les Basques , d'ojSrir à TégUse, comme 
je l'ai remarqué plus haut , un morceau des baleines qu'ils aroient 
prises. 
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/eine n'a point d'autre origine. On n'avoit encore , 
jpour les jours maigres ^ ni harengs , ni morue ; 
on usa du poisson qui se péchoit commiuiëment ; 
et j quand la coutume en fut une fois établie ^ elle 
$e perpétua, qpoiqu'on eût, dans la suite, des 
poissons bien meilleurs. Cependant peu-à-peu 
ceux-ci prévalurent. Déjà dan& le seizième siècle , 
il n'y avoit plus que les pauvres , ainsi qu'on l'a 
vu plus haut , qui mangeassent la chair et la graisse 
de baleine; mais lorsqu'on eut trouvé l'art de 
convertir cette graisse en une huile qui avoit quel- 
que valeur , on dédaigna tout-à-fait l'animal. ^ 

Outre la pèche avec le harpon , il y en avoit 
une autre q^i ne se faisoit que l'hyver , et dans 
laquelle on employoit des filets. C'est au moins 
ce qui résulte de quelques^ vers d'un certain Tor- 
tarius , Moine de Fleury , lequel florissoit an 
commeQcçment du douzième siècle. Cet auteur, 
déerivaQt le pays Bessin , dit qu'il assista sur la 
côte à l'une de ces pêches , qui , selon lui , ne fut 
pas heureuse ^paxce que les Pêcheurs manquoient 
de.filets. (i> 

Je soupçonne que les Matelots ^ quand ils 
avoient apperçu une bsdeine , la suivoient avec 
de grands cris pour Teffrayer , et l'obliger, s'ils 
le pouvoient , de s'échouer sur le rivage. Voilà , 



(i) Hibemo Ceie tempère quo capiunt 
Me présente trucipiscem clamore secuti s 
Fraudafi, casses nom deerant , redeunU 
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selon moi , ce que signifie VexprtssiontrucipiS" 
cem çlamore seeuîL Maisqu-ëtoit-ce que ces filets 
capables d^airéter et de repousserun animal aussi 
énorme , aussi redoutable qu^une baleine ? Voilà 
en même temps, je raToue,ce que Je ne conçois pas. 
Cçpçndant le Moin^ parle comme ayant yu par 
lui-même.,, et de ses propres yeux , me présente^, 
H Ëiiidroit donc donner un autre sens à son mot 
ca$^€s , et c'est encore là ce que les gens du mé- 
tier .deyiqeront plus aisément que moi; ou sup- 
poser que , par. celui de cote , il entend un autre 
poissoQ q^e le cetacée dont je parle. 

A la vérité , Roiidelet (i) fait mention que , de 
son temps , les Basqises prenoient des baleines 
rhyveir sur Jeurs côtes ; mais ceux-ci ne se ser- 
voient ppiat de filets pour les prendre ; ils les 
luurponmoient. « L'^in dVux , dit-il , se tient en 
« seny^pdlle sur un lieu élevé. Si par lia2ard il en 
« ^pperçoit une , il bat du tambour ; et aussitôt 
« ses, camarades mettent leurs nacelles en mer. 
« Chaque nacelle porte dix hommes pour ramer, 
« et quelques autres armés de harpons pour firap- 
« per Fanimal. Tous s avancent vers lui à Ja-fi)is; 
« ilsrattaquent;et, quand ils l'ont mis à.mort, 
« ils le tirent à terre, où ils le partagent selon 
« la quantité de dards qu'il porte sur le corps, 
« car chaque Harponneur a sa marque pour être 
« reconnu. » 

(i) DepUcibuif aun. i554. 
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Quoiqu^onne voie plus aujourd'hui de ba* 
Içio^s 4^06 la Mé<iiterranëe , on y en a pêche au^ 
tre^'$ cepeodaiftt. Les Troubadours (i) en font 
menliofi dans plusieurs endroits 4ie leurs ouTra- 
ges. Il seroît d'ailleurs aisé de prouver par certains 
pass^^es 4e Pline , t|ue , plus anciennemeat en- 
core, elles (étoieni communes dans cette mer; 
ou w moiiSkS xfufi y pareilles à certains poissons 
de pass^gie , elles y voyageoient en certain temps; 
Si aujourd'hui elles paroissent TaToir abandon- 
née , si «elles 09t quitté n»ème nos côtes de l'O- 
céan , (2) c'est api^apeument parce que nos Pé- 
cheur^ les poursuivani; , les chassant annuelle- 
ment sur nos parages , les ont obligées enfin à 
se réfugier dans les mers dn Nord. On remarque 
même , depwis un certain temps , qu'elles s^éloi- 
gneot toujours de plus en ^us ; de sorte ^ue , 
pour en «eneonlirer aetoettement , disent^s Ma- 
Y^atevurs^trangears qui ^ «dévouent a cette classe 
périlleuse , il faut ^'élever Bsse» près du péle« On 



(i)On appelle ainsi les Poètes de nos ProTinces méridionales qiû 
ont rimé en ancienne langue Prorençde. 

io) Cependant les Anglois, pQsse$se^m<le Gibraltar, pàdioieiit 
encore annuellement, dans le détroit, des baleines de i'-espèce de 
celles qu'on nomme Grampus. On en voit aussi de temps en teiD||i 
quelques petites sur les c6tes de Gascogne ; et dans Tannée 1781, 
on y en a pris une qui s'y étoiC édiouée , et qui avoit soixante pieds 
de longueur. En 1802 plusieurs baleines échouèrent sur ies côtes fc 
la Bretagne. Un habile pharmacien de Saiat-Brieuc, M. le Maoat, 
les disséqua, et après les avoir injectées, il les amena à Paris où 
elles furent offertes à la yue des curieux de la Capitale. {*) 
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sait qu'en Amërîque les castors ont fait , sur la 
terre , là même chose que ^ur mer ont Êiitlésba-^ 
kines. Sans cesse inquiétés |>ar les Cbasseura > 
ils ont délaisse les cantons qu^ils peuploient au- 
trefois , et se sont retirés dans des contrées plu sr 
septentrionales , oh la Nature inculte et sauvage 
les défend des mains avides qui les poursui-' 
voient. 

On a écrîl que lés Baisques sont les premiers 
des François , et fhéxne les premiers des Euro-^ 
péens , tpsR aient osé tenter la pèche de la haleine. 
L'on prétend ménie que c'est en aillant clierdber 
au loin ces monstres, k mesure qu'ils se retiroient 
de nos parages , que ces intrépides navigateurs 
découvrirent lé grand hanc de Ïei*re-Neuve , en-' 
vîron un siècle avant l'entreprise de Cofemh. Je 
viens de citer àTiûstamt des passages qui prouvent 
que la pêche dont nous parlons , a eu lieu sur 
les côtes de Flandres , sur celles d'Artois et de 
Normandie , long-temps avant {'^époque dont on 
fak lioniiair atnc Basques sasis auciiiiiés preuves. 
Ce qpilon -peut dire en&veor'de ceux-^i , c'e^tque 
quand à leur tour ils s'y sont livrés , ik Tont fait 
avec lieaucoup de succès. On peut àjotïter même 
que ce sont cetix des François qui 4'ent prati- 
quée le plus long-temps. ¥ers le mffieu du dîx- 
septième siècle , les seules villes de Satint-Jean- 
de-iLm , de Bayonne , et deClhom^e , envoyoient 
tnnope amméttemenft à la pêdhe cinquante ott 
soixante vaisseaux. Les dhoses ont , depuis , bieà 



changé pour elles ; mais les Basques ont eu au 
moins la gloire d^étre les > premiers qui aient fait 
sentir de quel avantage ëtoit le commerce d'huile 
de baleine : or cette hilile , lorsqu'on ne mangea 
plusPanimal même , devint un objet très-impor- 
tant pour l'emploi qu'en firent , et qu^en font en- 
core tous les jours une infiiîitë de manufactures 
et d'arts différents. 

Le même motif d^ëquité qui m'oblige de n^at- 
tribuer aux Basques que la gloire qui leur est due , 
m'oblige aussi de leur rendre au moins toute celle 
qu'ils méritent. Quant on avoit mis à mort la ba- 
leine , l'usage général étoit de la conduire à terre , 
de la dépecer , et de taire fondre sa graisse ; mais 
cette opération, indépendamment de la dépense 
qu'elle entr^înoit en établissements et en ateliers , 
occasionnoit au navire une perte dé temps consi- 
dérable , et l'exposôit souvent à être pris par les 
glaces. Un Bourgeois de Ciboure , nommé Sou* 
pite, imagina de faire la fonte sur le vaisseau même, 
et en pleine mer; et son procédé devint à Tins- 
tant celui de ses compatriotes. Ils emportoieni 
avec eux une certaine quantité de briquet , et du 
bois à brûler. La pêche faite , ils bâtissoient avec 
ces Imques , sur le second pont du navire , un 
fourneau; et là ils fondoient et cuisoient leur 
huile ; se servamt , pour la première cuite , du bois 
qu'ils avoient apporté , et, pour la seconde , du 
marc et des grillons de la première* La fonte s'a* 
chevoit ainsi sans les retarder ; et pendant ce 
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temps y ils reTcnoîent chez eux avec leur marchan- 
dise toute apprêtée , et réduite sous le moindre 
volume possible» 

Les autres Nations de TEurope adoptèrent aussi 
la méthode des Banques ; mais la quantité de bois 
dont elle:s étoient oblige de surcharger leurs na- 
vires pour le moment de la cuite , Fodeur insup- 
portable des cretons brûlés , les dangers du feu 
enfin ^ dangç^r^ trop réels, et dont plusieurs vais- 
seaux furent les victimes , la leur firent abandon- 
ner. Elles s'ei^ jSiont fonq^e une autre y qui con- 
siste à empprteir ch^z elles le lard en tonneaux , 
pour ¥y fondre dans leurs ateliers ; et «lies pré- 
tendent que la fenB^p,tation qu'il subit en route , 
ajoute non -seulement à h qualité de l'huile; 
mais encore à sa quantité. 

Au reste V quel qu'ait été le succès du procédé 

de Soupite , il n'en est pas moins une invention 

I ingénieuse; et peut-être ce procédé 4toît-il celui 

i qui convenoit le mieux à \£m Nation qui , çosâne 

les Ba&oues , se trouvpit , par sa position , très- 

élotgnée des mers où se pêche la baleine. 

Une pêche beaucoup plus ancienne encore , est p^^^ 
celle des mulets. Pline en a transmis une des- s"*^»*^""''^^ 
cription très-détaillée. « Dans la Province Nâr- 
« bonnoise, dit -il , au territoâre de Nismes, est 
« un étang appelle Latèra (i) , où les hommes 
« pèchent en société avec les dauphin». Les mu- 

(i) C'est atojonrâ'httî la Tour-dt-tatte, 
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.« lets quHl contient en sortent dans un certain 
/c ten^s de Tannée , à la faveur d^une espèce de 
<c reflux , pour gagner la haute-mer ; et leur nom- 
fi bre est tel , qull n^ ^ point de filet capable 
M d^arréter une piureiUe masse. Cependant , quand 
ce ils sont arrivés à Fembouchure de Pétai^ , à 
.<( Tendroit où il est le plus étroit , et où Ton pour- 
te roit tendre des filet$ , ils se pressent les uns ks 
je autres , pour franchir , le plus vite qu'il leur 
.c< est possible , ce Ueu de danger. Aussitôt que 
ic les Pêcheilrs s^en apperçoivent , ils appellent 
ce les dauphins à leur secours , en criant de toutes 
i< leurs forces, Simon j Simon, Le peuple qui, 
<( diuis ces jours singuliers , accourt en foule sur 
<< le rivage pour )ouir du spectacle , joint ses cris 
c< à ceux des Pêcheurs. Les dauphins entendent 
« le signal ^ ils accourent , se rangent en ordre de 
ii bataille ; et , comme prêts à combattre devant 
<< le défilé , ferment ainsi aux mnkts épouvantés 
« le cheipin de la mer , et les obligent de se jetter 
<c à droite et à gauche sur les bas-fonds. LMl est 
« facile aux Pêcheurs de les envelopper dans 
«leurs filets. Malgré cela cependant, il 7 en a 
« beaucoup qui échappent par kur légèreté : 
^ mais les dauphins , se mettaat à la poursuite 
« des fuyard , ks tuent aussitôt , sans vouloir 
<f menue les manger , de peur de perdi*e du tei^aps. 
« Enfin, quand le combat a cessé , et qu'ils ne 
« voient plus d'ennfemis, ils se repaissent des 
«^ morts. Le lendemain, ils. reviennent encore 
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« au même lieu , comme s^ils ne se trouvoient 
« point assez payes du service rendu par eux la 
« veille ; et , non-seulement on leur abandonne 
« les cadavres , mais on leur jette encore ^ne pâ-» 
« te'e composée de pain et de vin, » 

Le rëcit qu^on vient de lire , quoique je Taie 
traduit le plus clairement et le plus intelligible- 
ment qu^il m^a été possible , contient néanmoins 
encore de Tobscurité ; et il oflfre visiblement des 
drconstances fabuleuses : mais tel qu^il est , jl at^ 
teste au moins Pindustrie de nos premiers Âyeux; 
et cVst-là une observation qui me &it tant de 
plaisir à remarquer', que je saisis toujours avec 
une )oie nouvelle Toccasion de la Êiire. 

Calais se vante d'avoir été la po^emiiNre de nos pèche 
villes qui ait connu la pèche du hareng. Elle sou- *^*"^* 
tient que Dieppe , et ceux deno« autres ports si- 
tués sur la Manche , ne l'ont pratiquée qu'à son 
exemple. 

Si ce qui est vraiscndblable devenoit par-là 
Èiémè utie preuve , cortime c'est des mers du 
Nord que partent tous les ans ces masses énormes 
de harengs qui vtmt , sur plusieurs colonnes , 
voyager vers le iftidi , on pourroit avanéer , avec 
quelque degré de probabilité ; que les Pêcheurs. 
Calaisiens ont du être ^ par leur position , les pre* 
miers S obsefver ces bizarres voyages , et les pre- 
miers à en profiler. ' 

On a lu ci-dessus qu'une des premières salines 
qu'au douzième siècle , la Compagnie des mar- 
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i^imdspàrbàu avoîent faît venir à Paris , étoient 
ées harengs ; et j'ai remarque que ces harengs , 
lâ Compagnie les aroit tirés des ports de Norman- 
die. Mais ce fait ne prouveroit rien contre Calais. 
Si la Capitale tiroit de Normandie ses harengs , 
c^est que les ports de cette Province sont plus 
près d'elle que celui de Calais, (i), 

D'un autre côté , Ton ne peut se dissimuler 
que les Négociants Dieppois ont joué autrefois 
dans la navigation un rôle brillant. (2) Il paroit 
certain qu'au quatorzième siècle une Compagnie, 
formée par eux , naviguoit et commerçoit déjà 
sur les côtes de l'Afrique occidentale , par de-là 
le Cap-blanc. En 1 365 , on les voit s'associer des 
marchands de Rouen, équiper ensemble plu- 
sieurs vaisseaux , pousser de proche en proche 
leurs établissements , bâtir des comptoirs , et , 



(1) La pêche du hareng et du maquereau étolt pratiquée aùâsl 
alors SUT les côtes de Guyenne. Il en est mention dans les réglementa 
que la Duchesse Eléonore fit pour le commerce maritime de cette 
Province , sous le nom de roole d'Oleron. 

L'île d'Oleronétoit devenue, par sa situation ^ un lieu de plai- 
sance pour les Ducs de Guyenne. Ils y avoient bfiti un château 
qu'Eléonore habita quelque temps, après avoir été répudiée par 
Louis-le- Jeune. Ce fut là qu'elle rédigea et publia le code dont 
je viens de parler; code qui , peu après, augmenté sous le même 
titre , par son fils Richard , Roi d'Angleterre et Duc de Guyenne , 
devint la base des lois que se composèrent dans le même genre lès 
Royaumes du Nord, et les-villes anséatîques d'Allemagne. 

(2) En 1697^, ils employoient encore annuellement soixante bâti- 
ments à la pêche du hareng. 
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l'an i382 , posséder trois forts sur la côte de Guî- 
nëe. Labat<( Voyage d'Afrique) dit avoir lu les 
pièces originales qui constatent ces faits. S^ils 
étoient vrais , s'ils Tëtoient même en partie , ne 
seroit'Cepasune chose intéressante de découvrir 
par quels moyens une ville aussi peu considérable 
que Dieppe, a pu s'élever à un pareil degré de 
puissance et de richesse. 

Je le rép^e ; les antiquités de la Nation fran- 
çoise n'ont point été jusqu'à présent suffisam^ 
ment approfondies ; et cependant , que de choses 
neuves et piquantes elles offriroient à l'homme 
laborieux qui entreprendroit de les fouiller ! L'his- 
toire de la Pêche, par exemple , la puissance et 
le commerce dont elle fut la source, les établis- 
sements en contrée étrangère auxquels donna lieu, 
en différents temps , son influence enfin sur la 
marine, sur la construction des vaisseaux, sur 
l'art de la navigation , etc. , ne sont-ils pas un 
objet de dissertation aussi curieux que la patte de 
la Reine Pédaûque , ou le vrai nom du Cardinal 
Balue ? Au reste , si Dieppe a été , il y a quelques 
siècles , une villç importante , sa grandeur, ainsi 
que celle de la Hollande , a commencé certaine<r 
ment par la Pêche. Mais , sans décider à qui des 
Dieppois ou des Calaisiens est due celle du ha'- 
^^^ 9 }c ^^î^ rapporter une anecdote qui , je 
crois , intéressera pour les derniers. 

Le Monastère de Saint-Bertîn , dans le voisi- 
nage de Calais , avoit pour Abbé un homme dé* 
Tome il 7 



(98) 
bauchë et scandaleux , mais intriguant très-adroit. 
Cet Abbé avoit connu en France le Pape Alexan- 
dre III , et lui avoit même rendu quelques ser- 
vices. Etant allé à Home , dans le dessein d'en 
obtenir une grâce , il demanda , pour son Mo- 
nastère , la dîme de tous les harengs qui se pê- 
choient à Calais et sur la côte : objet considé- 
rable , sans doute , puisquHl tenta l'avidité du 
Moine. Elle lui fut accordée par une Bulle par- 
ticulière ( ann. i i8o. ) Mais ce tribut odieux , au- 
quel le Couvent n^avoit assurément auciin droit, 
et que le Pape lui-même n'avoit pas plus le droit 
d'accorder , fit jetter un cri général d'indignation. 
On le trouvoit d'autant plus révoltant , que les 
Moines qui alloient en jouir, étoient tombés 
alors dans un relâchement , ou plutôt dans un 
dérèglement scandaleux. Les Calaisiens , sur- 
tout , s'y refiisèrent avec opiniâtreté , déclarant 
qa'ils aimeroient mieux déeùner les Moines y que 
de voir leur pêeke décimée pcar eux. Toute cette 
résistance fiit inutile néanmoins. Le Pape avoit 
chargé de l'exécution de sa Bulle , Didier , Evê- 
que de Térouanne , et Philippe d'Alsace, Comte 
de Flandres , en qualité de tuteur d'Ida^, sa nièce, 
à laquelle appartenoient Calais et le Comté de 
Boulogne. Philippe , après avoir en vain exhorté 
à la soumission les Calaisiens , leur envoya enfin 
des lettres d'injonction ; et il se trouva , pannji 
• les Moines , deux hommes assez téméraires pour 
oser les porter eux-mêmes. Peu s'en fallut que 



*( 99 ) 
leur imprudence ne leur coûtât la vie ; car , k leur ' 
me , la fureur générale devînt telle , que s'ils ne se 
fiissent réfugies dans une église , la populace les 
eut mis en pièces. 

Malgré tant d'acharnement , celte affaire se 
termina comme toutes celles du même genre ; 
cW-^à-dire , que les foibles furent obligés de se 
soumettre, et que le fort prévalut. Le Comte 
vint avec des troupes ; le tribut fut imposé mili- 
tairement , et Calais condamné même , pour 
châtiment de sa résistance , à mille livres d'a- 
mende. Cependant il y eut quelques modifica- 
tions qui rendirent un peu moins criante l'exé- 
cution de l'Arrêt. Les Moines n'eurent pas la 
dîme en entier , comme ils l'avoient obtenue d'a- 
bord ; elle fut pgy||gée en trois parts , dont une 
pour eux , une Irosacrée aux pauvres , et la troi- 
sième à l'entretien de l'Eglise Pa^^ oissiale. 

Le détail de cette querelle injuste , occasionnée Dîme 
parl'aviditéd'unhomme^etparle despotisme d'un ^^ '* 
autre , se trouve dans la Collection de Malienne, 

Au- reste, la dîme du poisson , pour certains 
Monastères , n'étoit pas une chose nouvelle. Plu- 
•^ieurs en jouissoient ; et on lit même dans les 
Annales de V Ordre de Saint^Benoît (ann. 845 ) , , 
l'histoire d'un miracle fait par Saint-Maur , pour 
punir un Grand-Seigneur, nommé Ulfin , lequel 
avoit retranché à je ne sais quel Couvent le tribut 
de poisson qu'on lui payoit dans le carême. Ce 
tribut, dit l'auteur, s'appelloit alors Cœnaticum, 
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Quelques-uns de ces privilèges subsistoient en^ 
core à Tepoque de la révolution de France dans 
des mains moniales , ou dans celles du Clergé ; et 
je ne doute point que , dans ce nombre , il n'y en 
ait dont l'origine a été juste (i). L'Evêque de 
Saint-Pol-de-Léon levoit un droit de quatare sous 
sur chaque millier de maquereaux qu'on pêchoit 
à Roscoff. L'imposition étoit peu de chose; et il 
en étoît ainsi de presque toutes celles qui se per- 
cevoient en argent, parce que la taxation étoît 
restée la même que dans son origine , et que d'un 
autre côté le prix des monnoies et des demies 
avoit augmenté considérablement. A Dieppe en- 
core, quand les Matelots avoient pris un mar- 
souin , ils étoient tenus de le porter à la Vicomte 
de l'Archevêché de Rouen , et de frapper trois 

_!ai 

(i) La déyotion du^temps falsoît regarder la dîme comme une 
cliose sacrée , et qui , de droit , appartenoit à l'Eglise. D'après r.€S 
idées religieuses, beaucoup de personnes portèrent le scrupule 
jusqu'à donner au Clergé celle de tout ce qu'ils consommoient. Eu 
ii43, Louis-le-Jeune accorda un droit pareil à l'Abbaye d'Hyères, 
lequel devoit se percevoir pendant tous le temps qu'il séjourno'it à 
Paris ; c'étbit la dîme de tout le paiu que lui y et sa maison , pou- 
Toîent consommer par jour. Saint-Louis et FhiUppe«Ie-Be], don- 
nèrent de même à l'Abbaye de la Saussaye , l'un , la dime du vin de 
Vincennes, qui étoit pour la bouche de la Reine; l'autre , celle 
de tout le vin que lui , la Keine, et les Rois ses successeurs, re- 
cueilleroient dans la banlieue de Paris. Au douzième siècle, ui; 
Curé ayant exigé ce droit de dîme, sur le produit d'un moulin à 
vent que possëdoit son Seigneur , il y eut un procès. L'afiàire fut 
portée devant le Pape Célestin III , qui déclara le revenu de ces 
moulins sujets à la dime* 



fais à la porte avec sa queue. S'il étoit trop gros, 
il leur étoît permis de frapper avec le marteau de 
. k porte ; mais , sans cet hommage , ils eussent 
été mis à l'amende , et leur poisson confisqué. 
Quoique. ce ne fut plus là qu^une vaine cérémo- 
nie , elle représentoît encore d'anciens droits que 
Je temps avott mitigés , et que ïa suite des événe- 
ments de 1789 ont entièrement fait disparoitre. 
Mais je reviens aux harengs. 
> Les peuples qui habitoient les bords de la Bal- 
tique et de la mer d'Allemagne , se livrèrent avec 
beaucoup d'ardeur à cette pêche que leur of&oit 
annuellement la nature ; et , comme elle ne dure 
que peu de temps , et qu'elle finit avec le passage 
du poisson , le Saint Siège , pour les dédommch- 
ger de la stérilité de leur terre, leur avoit même 
permis d'y vaquer les fêtes et dimanches. En vain 
quelques Evêques , par un effet de cette dévotion 
peu éclairée qui régnoît alors , s'opposèrent à la 
publication et à l'éxecution de la Bulle ; Alexanr 
dre III , ce même Pape , dont il a été question 
dans l'instant à l'occasion des Calaisiens, mais 
bien plus estimable dans celle-ci, adressa k ce 
sujet aux Prélats opposants une décrétale qui e&l 
datée de l'année 1160. 

La même permission fut sans doute accordée 
successivement aux autres peuples occidentaux , 
ou ils en profitèrent par adoption : car nos Fran^ 
çois , pendant tout le temps que dure la pêche du 
hareng , y travaillent encore actuellement les dl- 
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manches. Quant à celle des Allemands , soit qu'il» 
soient placés plus avantageusement que nous ^ 
soit par d'autres raisons particulières , elle prit 
chez eux des accroissements considérables; et^ 
si Ton en doit croire un de nos vieux ouvrages 
manuscrits , le Songe du Pèlerin , publié en i389 ^ 
ils y occupoient annuellement plus de quarante 
bateaux. 

Au seizième siècle ^ ce nMtoit plus sur les côtes 
de France que nos Pécheurs faisoient leur pèche. 
Ils se rendoient , ainsi que les autres nations eu-^ 
ropéennes , sur celles des Orcades , d'Angleterre » 
et d'Ecosse ; où, pour éviter toute dispute , les dif- 
férents peuples , au rapport d'Adrien Junius, con- 
venoîent entre eux d'une station déterminée (i). 

On se rappellera d'avoir lu ci-dessus (2), que 
Salaison le hareng avoit été la première des salines que le 
commerce , dans le douzième siècle , avoit pro- 
curées à Paris ; mais nos Pères ne connoissoient 
pas encore l'art véritable die saler ce poisson. Cet 
art n'a été perfectionné , ou plutôt inventé , que 
deux ou trois siècles plus tard , et l'auteur du se- 
cret , dit Schoockius ( de Harengis ) , est un, 
nommé Buckelz , mort à Biervlit , dans la Flandre 

(i) Classes variœ , inter quas Hollandicay Zelandica, Frisica, 

Flandrica , Gallica, Britannica , et Scotica, quasi ex condicto ad 

evitandas simultaies et contentiones^ partitœ inter se certas ac 

^ dejinilas stationes y sub Britanniâ^ Scotiœ orâ^ et Orcadibus, 

singulœ pro viribus isti piscium generi insidiantur. 

(a) Page 78. ^ 
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Hollandoise , Tan i447* ^^ premier, il imagina ces 
proce'dés ingénieux pour tirer , pour vider , pour 
préparer par une saumure particulière y pour en- 
caquer avec adresse le hareng. C'est assurément un 
objet bien peu important en apparence que la 
pêche d'un poisson ; et cependant c'est à cette 
^che que la HoUaûde dut sa gloire et sa liberté ; 
c'est avec cette pêche qu'un pays pauvre etmaréca-» 
geux parvint à résister au Monarque de l'Europe 
le plus puissant ; c'est elle enfin qui est devenue 
l'origine de cette marine formidable avec laquelle 
ces Pêcheurs ont joué un si beau rôle dans le 
dix-septième siècle , et de cette étendue de com- 
merce qui les enrichit dans le dix-huitième , et 
jusqu'au moment où ce pays ruiné par la perte 
de ses colonies et de sa marine fit partie du terri* 
toire françois. 

La patrie de Buckelz lui a témoigné sa recon-*^ 
noissance , en élevant à sa mémoire un tombeau ; 
et Ton prétend que Charles-Quint, passant en 
i556 par Biervlit, avec la Reine de Hongrie sa 
sœur , alla visiter ce mausolée ; monument bien 
respectable , puisqu'il étoit consacré à un hom- 
me vraiment utile. Les procédés de Buckelz^ 
conservés jusqu'à nos jours., sont encore suivis 
scrupuleusement par les Hollandois : aussi leurs 
harengs passent-ils pour les meilleurs de l'Eu- 
rope ; et le Gouvernement lui-même veille avec 
âK)in à ce que cette réputation se conserve. 
La pêche du hareng étoit particulière aux côtes 
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de rOcëan. Nos Provinces situées sur la Mëdi- 
terranëe, ne connoissoient pas ce poisson, dit 
Rondelet; et Beaujeu (i) en parle comme d'une 
privation. Aussi le hareng a-t-il été inconnu des 
Auteurs Grecs et Latins. Ce que ces derniers ap* 
pelloient alec est un animal différent. 
. Une autre pêche , qui de même n'avoit lieu que 
«ur les seules côtes du Ponent , étoit celle du Ma- 
quereau. 
Maquereau. Bélon (2) dit quMn ]e péchoit avec des lignes traî- 
nantes ; et qu'on choisissoit même le temps où la 
mer étoit orageuse. D* aidant que la tourmente 
est plus violente , et que le navire va plus vite , 
dit-il ; d'autant plus Von en prendra. 
• Le maquereau salé , si peu prisé aujourd*huî ^ 
rétoitbeaucoup anciennement. Au nombre des re- 
venus de PEvêque d'Auxerre en 1 290, je trouve, (3) 
une redevance de trois mille maquereaux. D'après 
une quantité aussi considérable , Ton peut ima- 
giner combien il en entroit dans la ville , et par 
conséquent quelle devoit en être la consom- 
mation* 
Risneur Au reste , si la France , pendant long-temps , a 
ôTobservoit ^^ ^^ grand prix et attaché beaucoup d'estime 
le carême, ^^j^ hareng et au maquereau salés , l'on ne doit 



{i)De Laudibus Provinciœ. 

(2) Observations sur Us singularités trouvées en Asie y en 
Grèce , etc. , ann. i5ô3. 

(5) Histoire de Péglise et de la ville d'Auxerre, par TAbb* 
Lebeuf. 
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point en être surpris : ces poissons étoient ^ pour 
le carême , une denrée essentielle. Or le carême 
alors s'observoit très-irrëgulièrement. Charlema- 
gne , en 789 , avoit décerné peine de mort contre 
celui qui , sans raison légitime , Tenfreindroît. On 
le pratiquoit même , autant qu'il étoit possible , 
dans les Hôpitaux; et, ce qui prouve qu'il étoit 
pratiqué , c^est la quantité de harengs qu'on y 
consomihoit. Il existe une charte de Thibaut VI, 
Comte de Blois, (ann. 121 5,) dans laquelle le 
Comte accorde annuellement à PHôpital de Beàu- 
gency un demi-millier de harengs. Parmi les au- 
mônes que faisoit tous les ans Saint-Louis aux dif- 
férents Monastères , aux Léproseries , et aux Hô- 
pitaux de son Royaume (i) , il y avoit deux mille 
cent-neuf livres en argent (2) , soixante-trois me- 
sures de blé , et soixante-huit mille harengs. En- 
fin, pour nous rapprocher davantage de nos 
temps modernes, VEtat des biens et des dépenses 
annuelles pour r Hôtel-Dieu de Paris, (an. 1660, ) 
compte au nombre des objets de dépense, an- 
née commune , 9200 liv. pour vingt-trois milliers 
de carpes , et 2320 liv. pour des panniers de ma- 
tée et de harengs frais , fournis aux domestiques 
de PHôpital ,' et à une partie des malades. 
Ce n'est que sur la fin du dix-septième siècle , 



(1) AumAnes que le Saint-Monarque, par uneOrdonnance de 1260, 
obligea les Rois ses successeurs à faire comme lui, 
(3) Environ 58ooo livres de notre monnoie. 
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et au commencement du suivant, qu^on a com-* 
mencë à secouer les scrupules sur Pobservance 
du carême. Jadis tout le monde la pratiquoît , 
jusqu^aux soldats dans les armées ; et notre His- 
toire fournit même à ce sujet une anecdote célè- 
bre qui le prouve. 

Tandis que les Anglois , possesseurs de la par- 
tie septentrionale du Royaume , ëtoient occupés 
devant Orléans , à ce siège fameux que fit lever 
Jeanne d'Arc , un des convois destinés pour leur 
camp fut attaqué par le Duc de Bourbon. Ce 
convoi étoit en très-grande partie composé de 
harengs salés , parce qu'on étoit en carême ; et 
Faction en fut même appellée , comme on sait , la 
journée aux harengs (i) 

Au siècle suivant néanmoins , quoique la loi 
conservât toujours à Textérieur son ancien rigo- 
risme dans les camps , déjà le soldat commençoit 
à ne plus l'y regarder avec autant de respect, et 
il Tenfreignoit en particulier. Une anecdote rap- 
portée par Brantômes (2) , montre les progrès ra- 
pides arinvés , sur cet objet , dans les mœurs el 
dans la façon de penser. L'aventure que cite l'his- 
torien se passa aussi en carême , pendant un nou- 
veau siège d'Orléans , quelques jours après l'as- 
sassinat du Duc de Guise par Poltrol. Mais , 



(1) Cette action eut lieu en i4a8 , Villaret, Histoire de FrancHj 
tom.XIV, p.365. (d.R.) 

(2) Vie des illustres Capitaines étrangers* 
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avant d'en transcrire Tanecdote , je prie mes Lec- 
teurs de se rappeller que ce &iège se falsoit au 
commencement de nos guerres de religion ; qu'il 
«e faisoit contre les Huguenots ; enfin qu'il se 
faisoit par des Catholiques , c'est-à-dire , par 
des gens qui , dans ce moment-là , deroient se 
piquer de catholicisme et d'obéissance aux pré- 
ceptes de l'Eglise. 

Après la mort du Duc, dit Brantôme , le gen- 
til et brasse Seigneur , M. de Sïpierre , commanda 
pour peu de jours à V armée , parce quïl rCy a9oU 
pour lors plus grand que luy , puisqiCil esioil Gou-* 
verneur de la personne du Roy. Cependant les sol- 
dats ne pouvoient bien viçre^ qu * avec grandes incom* 
modités , de seul poisson. M. de Sipierre fut prié , 
de la part des Capitaines , de supplier M. le Lé- 
gat, le Cardinal de Ferrure , qui estoit pour lors 
au camp avec la Reine-Mère , quil donnast dis-- 
pense de manger de la chair y quelques jours delà 
semaine. M. le Légat trouva d'abord cette question 
Jort odieuse; alléguant quonfaisoit la guerre contre 
les Hérétiques , ennemis du caresme. Mais^ après 
avoir un peu songé , iljist responce que de chair il 
nenfalloit point parler , comme de chose abomi-^ 
noble ; mais pour du beurre , du fromage^ et du 
laitiage , qu'ils en marigeassent en quantité, et 
tant quih voudroierU ; et leur en donnait toute la 
dispense. M. de Sipierre , qui estoit prompt ^ fort 
libre, et un des gallants Seigneurs qui jamais nais^ 
ira en France, luy dist franchement : « Monsieur, 
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« ne pensez pas régler nos gens de guerre comme 
« vos gens d'Eglise; car auire chose est de serçir 
« Dieu et de serçir la guerre, Voulez-^ous que je 
« vous dise le vray; ce nest point en ce temps ny 
<c en ceste armée , composée de plusieurs sortes de 
« gens, que vous devez faire tels scrupules, dw 
« quant à vostre beurre , Jburmage , eflaittag^^ 
a nos soldats François nen veulent point , comme 
« vos Italiens et Espagnols. Ils veulent manger 
« de la chair et de bonne viande , pour mieux se 
« substenter. Ils en mangeront aussi bien de ça 
« comme de-là, et à couvert et en cachette, quel- 
« que défense qui s^ en fasse. Par quoy , faites 
c< mieux. Ordonnez-leur d'en manger, et donnez- 
« leur une bonne dispense et absolution. Que si 
« d* eux-mêmes ils s'en dispensent , vôtre autorité 
« en sera plus ravalée; et au contraire elle en sera 
« esleçée , si vous le leur permettez ; et chascun 
« dira, M. le Légat, cet homme de bien, nous a 
« donné dispense , ei cela sonnera mieux parr 
« tout. » 

M. le Légat y ayant un peu songé , il dispensa 
aussi-tost chacun d'en manger ^ qui pria Dieu 
fort , aussi bien le François que l'Espagnol ^ pour 
M. le Légat , et sur-tout pour M. de Sipïerre , le- 
quel eut raison de parler ainsi y et d'en prendre 
bien T affirmative .^ comme ilîefist^ et M. le Légal 
d avoir lasché la bride. Car j'ay ouy dire à au- 
cuns grands Docteurs , qu 'il est nécessaire quel^ 
quesfois aux Prélats de disperhser pour ce sujet; 
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afin de prévenir ces friands mangeurs de chair et 
infracieurs de loix ecclésiastiques ; et afin que 
quand ils en çiennent^-là , le monde sache et croye 
que c^ est par dispence du Prélat , et non par dé-- 
sohéissance de lui et de f Eglise. 

On voit par ce récit , que les François coîn- 
mençoient à être , sur Pabstinence ecclésiastique ^ 
moins scrupuleux que les Italiens et les Espa- 
gnols ; qu'ils Fenfreignoient déjà dans les camps ; 
et que la politique même , forcée de tolérer cette 
infraction ^ ne cherchoit plus qu^à sauver en quel' 
que sorte Thonneur de la Cour de Rome , en 
obligeant cette Cour elle-même de l'approuver. 

Il n'en ëtoit pourtant pas ainsi des villes. L'o^ 
pinion sur Tabstinence de chair dans les temps 
deTendus , y garda tout son rigorisme , tandis 
qu'elle se relâchoit dans les camps. En i534, 
Guillaume du Moulin , Seigneur de Brie y ayant 
demande à l'Evéque de Paris la permission de 
faire gras , pour sa mère , qui étoit âgée de qua- 
tre-vingts ans , et qui ne pouvoit se passer de 
viande , celui-ci ne l'accorda qu'à condition que 
la Dame mangeroit en secret , loin de tout té- 
moin , et qu'elle feroit maigre , en outre , les ven- 
dredis. Le même Brantôme , qui a transmis l'a- 
necdote de Sîpierre et du Légat, en raconte une 
autre dans s^s Dames galantes , laquelle sninonce 
des mœurs aussi sévères. 

Certaine ville avoit fait une procession en Cîi- 
rême , dit-il. Unç femme y avoit assisté , nu- 



la Police, tl rendit eh 1659 une Ordorinancc qni 
l'arrêta* 

En un mot , veut-on connoître d'une manière 
sûre et prëcise , quelle révolution, depuis près 
de deux siècles , s'est opérée dans les opinions sur 
le point de discipline dont il s'agit ici? Le tableau 
en sera court , et les résultats concluants. 

En 1629, il se tua dans l'Hôtel-Dieu dje Paris ^ 
pendant le carême, six boeufs, et environ soi- 
xante veaux. Il ne faut point oublier que cette 
consommation éloit celle , non-seulement de l'Hô- 
pital , mais encore de toute la ville ; puisque l'Hô- 
tel-Dieu avoit alors le privilège exclusif de vendre 
de la viande (i) 



(1) Non-seulement la viande, maïs encore les œufs et la volai lie ^ 
«e yendoient alors dans l'enclos, et au profit de PHotel-DIeQ. Ce 
triple droit s'afTermoit à un Boucher; et dans le temps dont nou^par^ 
Ions f il étoit affermé trois cetits livres. Vers le milieu du dix-hui- 
tième siècle, les Administrateurs firent ayec le Boucher de carême ', 
un autre arrangement. Au lieu d'argent, il donna en nature, pour les 
malades , quelques jarrets de peau , les issues des bêtes qu'il tuoit , 
et journellement, pendant les quarante jours, vingt-quatre vo- 
lailles } savoir douze à dîner pour bouillir , et , le soir, douze lar^ 
dées pour rôtir : car il faut remarquer que tout le rôti qu'onserVoit 
le soir, aux malades, dans le cours de l'année, étoit lardé. Ce seul 
objet montoit même annuellement à cinq cents livres. On peutyoir 
tous ces détails dans VEtat des revenus et delà dépense de V Hôtel* 
Dieu, publié l'année 1660. 

L'Hôpital dont il s'agit n'avoit à nourrir , aftriée commune , que 
quinze cents bouches ; y compris deux cents personnes , ecclésias- 
tiques, religieuses, domestiques, et autres > employés au service 
de la maison. Aujourd'hui que le Gouvernement paroît s'occuper 
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En i665, on tua deux cents bœufs, et par 
conséquent deux mille veaux à peu-près : car 
alors telle ëtoit ordinairement , dans les bouche- 
ries y la balance respective entre les deux e^èces , 
dix veaux ou moutons (i) pour un bœuf. (Au- 



beaucoup de la réforme d^s Hôpitaux, peut-fttre ne aera-t-on pas 
iêxhé de yoir à quoi montoît alors la consonmation annuelle de ce* 
Ivi-cî. L'état que je vais en donner , ofirira aux Lecteurs un autre 
tTantage^ celui de leur montrer quel ëtolt an moins le prix des 
denrées , vers le milieu du dix-septième siècle. 

Consommation annuelle, de fHâiel^Dieu* 

Deux cents bœufs , et neuf mille trois ctnts yeaux 

<t moutons, coûtant 60000 lirres. 

( Nota , Chaque malade avoît par Jour une lÎTre de 

fiaude. Ije bœuf coâtoit i s, 11 d. la livre; le veau et 

le mouton 3 s. 8 d.) 
Volailles, non compris celles de carême qui étoîent 

fournies gratis par le Boucher, coûtant. ..... 4go9 

Vingt-troîa milliers de carpes y tant pour les ma- 

iides que pour les domestiques. .«...*.. 9300 
Harengs frais et mar^ « pour les uns et les autres . a3ao 
Six oent mille cbu6, à 34 liy. environ h millier. • i443S 
Vingt-deux milliers de beurre tant salé que frais ; 

• 6 s. 6 d. environ k livre Pnne dans l'autre .... 7o5i 
Vingt milliers de pruneaux, à 6 s. le cent. . • . laoo 
Mille voies de bois flotté. ..•..-.•• é 9000 
U) Ces relevés sont tirés du Traiié dt9 Dispenses du Carême^ 
par le Médecin Hecqnet , ( ami. 1709 ; ) ouvrage dont les principes , 
quoique dictés par une piété austère ^ sont malheureusemeiit trop 

'KNivent fondés snr une érudition peu solide , et sur une physique 
feo édairée. Aussi fut-il réfuté, l'année suivante , par un livre du 
acteur Andri, intitulé le Régime du Carême. Andri, dans^a 
tritique , attaque les relevés qu'on vic^nt de lire$ ou plutôt, sans 

Tome IL 8 



jourJhui la proportion a change; c'est, ft>ur 
chaque hœuf , quatre moutons et deux veaux- ) 

En 1708, on tua cinq cents bœufs : ce qui, 
dans la proportion dont }e viens de parler, doit 
Élire cinq mille moutons ou veaux. 

Un des Bouchers les plus achalandés de Pa- 
ris , établi depuis Tannée lySo , m*a dit que 
quand il commença sa profession , il se tuoît à 
l'Hôtel -Dieu environ quinze cents bœufc. Le 
nombre doubla en peu de temps. Il y eut 
même plusieurs années où il monta jusqu'à 
quatre milles. Depuis 177?, les Bouchers ayant 
eu la permission d'étaler en carême comme 
dans les autres teînps de Tannée, il a augmenté 



vouloir contester U vérité ^es faits , chose dont il conrient , il nie 
les résultats qu'en tire son confrère. Selon lui , il s'en faut bean- 

'coup que rHôtel-Dîen fournit seul à Paris toute la tiandc qui s'j 
consommoit en ijarème. Lés Religionnaires , dit-il, aroient la H* 
berté d'en faire venir de Charenton pour leur usage; ils en four-» 
rissolent en cacliette aux gens peu scrupuleux , ou même à des Ca- 
tholiques malades : et cette contrebande, ajoutc-t-il , étolt d'autaut 
plus aisée que la police , aur ce point , n'étoit pas aussi exacte qu'elle 
Ta été depuis. 

On pourroit répondre au Docteur Andri , que , malgré les règle- 
ments des Magistrats » tt malgré toute leur vigilance , il y avoit 
sans doute de la contrebande en ce genre} comme il y en a pour 
tous les objets qui offrent l'appât d'ungain assuré : mais cependant 
il falloit, quoi qu'il en dise, qu'elle ne fût ni aisée, ni considérable,- 

. puisque les indévots qui vouloient faire gras étoient obligés d'aller 
à charenton, comme on l'a vu par l'Ordonnance dé police | ci)t«e 
quelques lignes plus haut. Quant à Ja sévérité avec laquelle se 
naintenoient les différents £dits du Parlement ^on «n a la preuve 
dans cette Ordonnance même. 



encore ; et , dans Tanne'e 1 782 , îl a été de 9000 ( i). 

Tout ee qu'on Vient de Kre sur la rigueur avec A^tîntiict 
iaquelle s'observoit anciennement le carême * *"** ' 
pourroit induire les Lecteurs à croite qu'ion a dû 
pratiquer avec autant de scrupule Tabslinence 
du Samedi. Ils se tromperoienl. Celle-ci a e'té 
beaucoup moins respectée ; apparemment parce 
qu'elle est plus récente , et qu'elle n'a pas reçu 
par conséquent ce caractère d^antiquité imposant 
qu'avoit reçu l'autre. Il s'est même passé plu- 
sieurs siècles, depuis son établissement , avant 
qu'on l'mt observée avec une certaine régula- 
rité. 

Radulpbé Glaber, écrivain du onzième siècle (2), 
tapporte qu'elle est due à un Concile qui , après 
plusieurs années consécutives de guerres et de 
talauiités, l'ordonna, l'an mille, pour remercier 
Dieuid'av^ir enfin rendu à la France l'abondance 
et la paix. Le fameux Grégoire VII en confirma 
Tinstitution dans un autre Concile tenu à Rome> 
Cependant, malgré cette double sanction, elle 
fat très-mal pratiquée cbez nous ; puisque Baldric 



(1) Le Grand écrîyoït en vjS2, Maintenant, en i8i5, oà cliacuà 
.ttan^e «aivant aoo goût on selon sa consdeticè , on tub à Paris à 
|»eQ près autant de bœ^ften carême ^ue pendant le restte de Pannée> 
Eh pourquoi pas 1 après avoir vu le beuite , tes teiiâ^ la volaille , le 
cochon et surtout le Urd être regardés tonr-à-tonr comme aliments 
{ras et maigers, qui sait si le bœuf et la viaiïde de boucherie itW 
seront pas dans la suite déclarés a^liments maigres (d. R.) 

(s) Imprim« dam la Collteihn de du Chesne, ton. IV. (d. K.) 
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OU Baudrî , Abb^ de Bourgueîl , mauvais Poêle 
iatin qui ëcrivoit sur la fin de ce môme siècle , et 
peu d^annees après rexaltation de Grégoire , se 
moquoit d'un de ses Moines qui vouloit Tob- 
server (i). 

N'e'tapt point observée dans les Monastères , on 
ne sera point surpris qu^elle ait ëtë mëconnue 
aussi du Clergé. Un Concile de Beziers , tenu 
en i35i, exhorte les Ecclésiastiques, et sur- 
tout les Bénéficiers , comme gens qui , par leur 
état y sont obligés de donner ban exemple aux 
Laies , à ne point manger de viande le Samedi. 

Enfin pourtant , il y eut un autre Concile , tenu 
à Lavaur dix-sept ans après , qui imposa c^tte loi 
\ tout bénéficier ecclésiastique » ainsi qu'à toutç 
personne dans les Ordres sacrés ; et qui les y obli- 
gea par un commandement exprès , sous peine de 
se voir interdire Tentrée de l^église auUef de moi^ 
qu'ils aurpient péché de }Q^rs. 

Dans ce règlement, on voit qu'il ne s'agît nul** 
lement des Laïcs. Quant aux ecclésiastiques , 
comme il n'étoit que rémanation^d^uoe assem- 
blée provinciale, il n'astreignoit qu'un certain 
canton. Probablement même il cessa bientôt d'y 
être pratiqué : car Saint-Antowa , Archevêque de 
Florence , écrivant sur cette matière au quinzième 
siècle y parle de l'abstinence en question comme 



(2) Sâhhata cusfodis tanquamjudœus Âpeîla ; 
• • . . tu rrfngitptr^ahbalatangere carnes» 
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d^une coutume înusitëe en France (i). « Manger 
ce de la viande le Samedi dans les lieux où la cou-^ 
« tume n'en est point uniyersellement établie ^ 
« est un péché mortel. Ce n'est point péché, 
« quand .l'usage d'en manger subsiste dans le 
« pays y comme en France , en Catalogne , etc. ^ 
Comme Saint- Antonin mourut en 1459 , le 
P. Thomassin a donc eu raison d'avancer dans 
son Trente des jeûnes deTEgKse, que l'obéis-^ 
sance sur ce point d'abstinence a été, pendant 
fort' long-temps , volontaire chez nous , et qu'elle 
n'a commencé à s'établir universellement que 
postérieurement au milieu du quinzième siècle. 
Alors même il se trouva certaines Eglises et cer- 
tains Diocèses qui , en s'y soumettant , voulurent 
néanmoins se réserver le droit de faire gras , se- 
lon l'ancienne coutume, quelques samedis de 
Vannée; par exemple, depuis Noèl jusqu'à là 
Purification. Du nombre des Prélats qui admirent 
la réserve, fut Poncher, Evéque de Paris. Dans 
ses Ordonnances synodales (année i5oa), il dit 
expressément Ci) t « Noua tolérons de manger de 
« la viande, les samedis depuis Noè'l jusqu'à là 



{\) Jn Sàbbaiiê comàâtr» carnes^ in locU uhi est eonsuetud» 
universaliter non ccmedi ,Tnortalê eèi, SâcuSjsi c0nsuiiudop€Uric9 
habet quod comedantur^ ut in Françiâ | Cataloniâ , etc. 

(3) Toleramus diebus êàbbathinis cannes comcderê àfesto Nati-* 
¥itatiê Donùni us^utad Purifiçationmn B, Mariœ. Aliiê vêro tent» 
I poribuê prohibeauiSé 
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« Purification. Hors de ce temps, nous k dé~ 
« fendons ». 

Les successeurs de Poncher ont adopte Fusage 
quUl avoit établi. Il en a étë ainsi de plusieurs 
Diocèses ; et Ton sait que cet usage y subsiste 
encore^ • . * 

r En Italie , onayoitobsçrvé avec pins de rigueur 
la loi primitive. Saint-Antonin , comme on Ta vu 
ci-dessus , y en avoit dedare Tinfraction un pëcbé 
mortel. La Cour de Rome elle-même chercba 
quelquefois à inspirer ces principes aux François. 
Quand le Roi Jean, à son avènement au trône, 
alla voir dans Avignon Clément VU; le Pontife , 
pour répondre à la prière du Prince qui lai avoit 
demandé quelques grâces ^ lui envoya, l'année 
suivante i3'5i , vingt-huit Bulles différentes , dans 
Tune desquelles il accordoit au Monarque , et à 
ses successeurs , la faculté de faire gras à rarmee> 
le samedi, et quelques autres jours de Tannée 
qui seraient maigres accidentellement.. La Bulle 
lui donnoit la même permission pour ses troupes ; 
et elle chargeoit le Confesseur, ou le premier 
Chapelain du Roi , d'accorder la dispense. 

Dans la suite , les Grands-Âumôniers firent de 
cette dispense un des privilèges de leur Office ; 
et quand , par les changements d'opim*on dont 
je viens d'esquisser Tabrégé , elle fut devenue né- 
' cessaire , ils l'accordèrent eux-mêmes , soit con- 
jointement avec le ÇonfcvSjseur , soit sans lui. En 
1600, Henri IV s étant rendu à Lyon pourépou- 



ser Marie de Mëdecîs^ et Toulant, comme il se 
trou voit en cette ville sur la fin de décembre , y 
faire ^as le samedi diaprés Noël, ainsi qu'il le 
faisoit dans le Diocèse de Paris, ce fut TEvéque 
d^Evreux qui le lui permit en qualité de Grand- 
Aumônier. En vain Ton représenta à celui-ci que 
Lyon avoit en ce moment son Archevêque-pri- . 
mat j et un Légat du Saint Siège ; il fut décidé 
que le Grand-Aumônier étant Evéque né de la 
Cour , il en demeuroit l'Evêque en quelque lieu 
qu'elle se trouvât : et Ton cita ^exemple d'Amyot 
qui ^ accompagnant Charles IX à Avignon ^ y avoit 
accordé une dispense semblable , quoique cette 
ville ne fut pas du domaine du Roi , et qu'il s'y 
trouvât de même alors un Archevêque et un Lé- 
gat. En 1672 ^ lorsque Louis XIY marcha contre 
les Hollandois avec un corps d'armée commandé 
par Turenne, les troupes firent gras le samedi , 
en vertu de la présence du Roi. Pélisson en parle 
dans ses let^s. Il y fait mention de la Bulle don- 
née au Roi Jean. Elle se remet , (£t-il , à Vaçis da 
premier Chapelain et eu Confesseur. M, le Car-^ 
dinal de Bouillon ( Grand- Aumônier) /Fr^/i?/ïrf 
être à la place du premier Chapelain ; et en effet , 
te Roi lui en parla aussi bien quà son Confes-- 
seur , le P. Ferrier : mais Un y a point eu d'açis 
par écrit ni de Vun ni de Vautre. 

Que ce soient les Basques qui , en cherchant Pêd» 
desbaleines , aient les premiers découvert le banc 
de Terre-Neuve,, comme j'ai dit plus haut que 
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le prétendent quelques Auteurs , le fait n*a rien 
que dé très-possible. On peut prouver au moins ^ 
par des monuments historiques , que ce sont des 
François qui ont découvert l'île , nommée de 
Terre Neuve, ainsi que le grand banc. En i5o4» 
des vaisseaux bretons et normands allèrent y 
faire la pêche. Ce fut en conséquence de ce feiît 
que , vingt-neuf ans après , François 1^^- envoya 
Vérasani , puis ensuite Jacques Cartier , pour 
reconnoitre ces contrées. Ce dernier découvrît 
en effet le golphe de Saint-Laurent , et reconnut 
l'île de Terre-Neuve. Il est probable que nos 
Pêcheurs , en s'éloignaiit des côtes , ne tardèrent 
pas à découvrir le grand banc (i) ; et que ce f\i% 
ainsi qu'ils procurèrent à leur patrie le plus sûr , 
et à-lâ-fois le plus lucratif de tous les commerces , 
celui de la morue. 

Quelle surprise rarissante ne durent-ils pas 
éprouver , lorsqu'ils reconnurent , pour la pre- 
mière fois j cette montagne soumarine qui , dans 
une étendue de cent-cinquante lieues , semble 
être devenue , par une sorte d'attractibn inex- 
plicable , le rende^vous de toutes les morues 
de l'univers ; et, où le Pêcheur , maître , s'il le 
veut, de recueillir dans un jour jusqu'à trois ou 
quatre cents de ces poissons , n'a d'autre peine 
que de plonger sans cesse , et de retirer sa ligne. 



(i) Gontier , qui écriyoit en 1668 , parle de la pèche de la moruo 
•omme employée par les François deyiù* plu4 d*un siècle. 
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Que sont , auprès d^une pareille source de ri« 
chesse , ces mines de la possession desquelles 
TEspagne aveuglée s^est applaudie ^i loi|g-temps? 
La France , si elle eût voulu mettre à profit un si ^ 
heureuit événement , auroit pu s^enfiatireutie bieni 
plus sure et bien plus inépuisable. Màlheureu-< 
sèment la langueur où se trouvoit TEtat influa 
d'abord sur ce commerce , qui étoit fait pour 
Fenrichir. Il languit assez long-temps , et ne prit 
quelque force que quand SuUy Peut mis sous la 
protection directe du Gouvernement , et que 
dans le Canada s*établitune Colonie , dont le voi<>^ 
sinage le fit valoir. Avant* la ligue d'Ausbourg en 
1687 9 la seule ville de Honfleur envoyoit annuel- 
lement à la pêche de la morue quarante vaisseaux ; 
le Havre en envoyoit quatre-vingts ; et ainsi des 
autres ports de Normandie , de Bretagne , etc. 
Les désastres de deux guerres malheureuses rui- 
nèrent insensiblement un commerce sr florissant: 
Il n^est plus y en quelque sorte , que précaire ^ 
depuis que par le traité d^Utrecht nous avons 
(Cdé à TÂngleterre la propriété du grand banc. 

On pêche aussi cependant quelques morues 
sur nos côtes ; et Gontier remarquoit qu^au dix-^ 
«eptième siècle cette morue fraîche , nommée 
cabillau , étoit regardée comme un mets digne 
des meilleures tables ; mais pour la mof ue salée , 
cVtoity selon lui^ un aliment abandonné aux ma« 
nœuvres. 

Je citerai ci-dessous , à ParticJe des huîtres , un . Hieapou» 

le puiwuué 
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passage d^Ausone, qui prouve que les parcs pmHr 
cette sorte de coquillage y étoient usités alors- 
dans^ la Gaule. 

Outre ces parcs y les plus faciles de tous à ima* 
giner , et à construire^ ou en connoiseait d^au-« 
très encore qui s'établissoient de même sur les 
bords de la mer ^ et qui se nommoient piscariie , 
( pêcheries ) , parce qu'ils servoient à prendre le 
poisson qu'on y laissoit entrer avec le flux. Il est 
mention de ces derniers dans la Loi des Lom- 
bards. Elle condamne à six sous d'amende celui 
qui sera convaincu d'y avoir volé du poissoHi. (i-) 

En France ^ la çonslruction et la possession de 
ces sortes d'établissements devînt , avec le temps y, 
sujette à plusieurs abus. Certains Seigneurs en 
ayant construit quelques-uns de ce genre dans 
des endroits où , par leur bâtisse et leur situa^- 
tion,ils occasionnèrent des plaintes, Henri III ^, 
en 1 584*^ rendit upe Ordonnance, par laquelle 
il enjoignit de démolir tous ceux qui n'étoient* 
formés que depuis quarante ans. Quant aux pê- 
cheries antérieures à celte époque , il voulut 
qu'elles fussent faites, selon l'ancien u^age , en« 
purs filets y sans claies ,, sansbois ou pierres ca- 
pables de retenir l'eau^ 

Louis XIV , en i68t , publiai un réjglement pa- 
reiL Tous les parcî construits à l'embouchure 



(i) Si fiiis de piscariâ alinéa pisees tulerit, componat solides 
stx. 



des rivières navigables , ou sur la grève de la mer 
à deux cents brasses du passage des vaisseaux ^ 
tcNis ceux dont les propriétaires.n^avoîent pas un ' 
4itre' ajitërîeur à Tan . i544 « dévoient être démolis. 
Quant aux parcs qm ëtoient xonservës , le Roi 
ordpnnoit qpe ceux qu'on nomme bouchots^ 
fussent cpAstruits en boiià entrelacés; que ceux 
composés en bois et en filets fussent de simples 
claies d^n pi^d et demi de hauteur , auxquelles 
serpient attachés des filets ; enfin que pour les 
parcs en pierres , on n'employât que des pierres 
«ans ciment et sans, maçonnerie , et qu'ils n'eus- 
sent que quatre pieds de hauteur tout au .plus. 

On peut compter au nombre des parcs à pois- Bourdigues. 
son , les bourdîgues , usitées sur la Méditerranée. 
C'est une sorte de labyrinthe , feit en cannes ou 
en roseaux, et composé. de dififérent^s réservoirs 
dans lesquels le poisson passe successivement 
jusqu'à celui du milieu , d'où il ne peut plus 
sortir. Pitton, { Histoire d'Aix) en attrilme l'in- 
Tentionàla ville de Martigues. (i) 

De tous les parcs qu'a inventés jusqu'à présent Pêche du 
Findustrie des hommes , le plus savant ^ sans con- 
tredit et le plus parfait de tous , est celui du thon. 
En effet , l'appareil qu'on emploie pour cette 



(i) Voyez sur V Origine des Madragues pour la pSch^ des Thons, 
Guys , Voyage Littéraire de la Grèce, troisième édition , Paris y 
1763, tom, I p. 386 — 419. Bourdigue est un mot corrompu du grec 
•îppj, passage et Madrague esi formé de /*at?«r^« cl d'«yo. (d. R.) 
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pèche ; Partifice ingénieux de cette encemle tut- 
mense de fUets faits de joncs cordes, et noimaée 
Madriiâue. tnadtague ; (i) cette prison où se trouTeiit rei^^ 
fermes à la fin plusieurs centaines de ces pois* 
sons , dont quelques-uns pèsent jusqu'à cent 
cinquante liytes ; la hardiesse et ^agilité des Pè^ 
cheurs qui s^y précipitent pour harponner , as* 
sommer , ou saisir les thons ; les efforts de ceux- 
ci pour s'échapper ou se défendre ; les crifr 4es 
spectateurs enfin ; la musique qui accompagne 
ordinairement ces sortes de fêtes ; tout cela forme 
un spectacle rayissant , qu'on se reprocheroit de 
ne pas voir quand on voyage en Provence , et 
dont on ne parie plus qu'avec endioumasme ^ 
lorsqu'une fois on en a été le témoin. Oe spectaclea 
mérité , comme chacun sait , d'exercer le pinceau 
de notre célèhre Vcrnet. 

Mais quand a commencé la pèche à la ma- 
drague ? Qud est l'homme de génie qui l'imagina ? 
. Par quels degrés s'est^elle perfectionnée si admi- 
rablement? Les Provençaux enfin , dont elk fiât 
aujourd'hui l'une des principales branches de 
commerce , en sont-ils les inventeurs , ou l'ont-ils. 



(i) UEtrèque d'Agde dans une lettre adressée à Guys, p. 4i5 , 
de l'ouvrage citi ci-dessus , prétend que les Bour d i gn c e peiiTeot 
avoir été établies dans soh diocèse vers l'année 1720. Il se plaint 
que le poisson qui en provient est mauvais , maigre, et sentant là 
▼âse. Cette lettre renferme des détails intéressants sur la Pêche 
i*u iicouff pêche an gangu^, noms donnés à une sorte de iilet. 
<d. R.> 
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^reçue de quelqaç autre peuple ? A toutes ces <iues« 
lîoBB intéressai^s , inavoué avec franchise que je 
n'ai point de réponse satisfaisante à donn^ri Ce« 
pendant , si j^osois me décider diaprés une des« 
cription assez vague que fait Oppien , je croirois 
que rinyention de la madrague a plus de quinze 
siècles (i). 

« Sur la fin du printemps , dit le Po£te (2) , 
« lorsque les thons sont en chaleur, ils sortent 
« de rOcéanet entrent dans notre Méditerranée. 
« D^abord on les apptt'çoit sur les côtes d'Es- 
« pagne , puis rers rembouchure du Rhône et le 
« rivage de Tanlique Marseille , puis sur ceux 
« d^Italie et de Sicile , d^où ils se dispersent sans 
« ordre , et se répandent dans la vaste mer. Cest- 
« là, pour les Pécheurs , une proie abondante et 
fr immense. Ceux-ci choisisseat sur le rivage une 
« anse qui ne soit ni trop étroite , ni trop exposée 
« aux vents. Un d^entre eux se place sur une col* 
« fine élevée, pour épier de loin Tarrivée des 
« thons. 'Dès qu^il les apperçoit, il avertit ses 
« compagnons ; et aussitôt les filets , pareils à 
^ une viUe, s^avancenten pleine mer. Ce s filets 
« ont Uursvesiibules, leurs partes, leurs ekambres 
« intérieures. Les poissons syjettmt en troupe ; et 
« la prise en est considérable ». 

1 . ■ ■ ■ ■ y - ■- 

(i}Cajs, ouvrage cité p. 595, prétend que les Grecs tenoîent 
cette înyention des Egyptiens, et p. SgSy qu'il n'est pas de pêchi 
plus tncienne que celle des Thons, (d. R.) 

(1) lÀh, III, Vers. 36o et seg. Voyea U tniductipn donui*© pa»; 
Gu/s^ mtvra^ cttép. 4o4. (d. K.) 



Le rëck d^Oppien n'apprend pas si la pèche 
dont on vient de lire la description , ëtoit égRle*^ 
ment en usage chez les trois nations , Espagnole 4 
Gauloise, et Italienne; ou si elle n^étoit' propre 
seulement qu'à Tune des trois (i). D^aiUeurs, 
^juoiqu'il eût ëtë à portée d^étre bien instruit sur- 
cette pèche , puisque depuis quelque temps il avoit 
habite Malthe , où son père avoit été envoyé en 
exil , on ne peut se dissimuler pourtsait quHl n'y aiâ 
dans son récit quelques circonstances invraisem- 
blables sur lesquelles il parott avoir été mal in« 
formé. Telle est celle de ces filets immenses qu'on 
£adsbit avancer en pleine mer , et cette sentinelle 
placée sur une colline pour avertir de Tarrivée 
des poissons. Néanmoins , il faut convenk* aussi 
qu» , dans la description de ces mêmes filetfif pa^ 
reils à une viUe qui açoii ses portes , ses rues , ses 
prisons intérieures , on ne peut &'empècher de re» 
connoître une madrague , ou quelque chose de 
semblable. Si les Provençaux Vemploy oient âlors<^ 
Tusage de cette ingénieuse machine se sera donc 
conservé chez eux de siècle en siècle jusqu'à nous. 
' Beaujeu (2) rapporte qu-à Marseille on avoit 
pris , de son temps , jusqu'à huit mille thons dans 
un jour ; et que ce poisson , si recherché ailleurs^ 
n'avoit aucune valeur dans la Province , tant il y 
étoit commun. Aujourd'hui les Pêcheurs proven- 

(i) Cette pêche étoît connue de ces trois nations} yoye^ pour le» 
détails, Guys , ouvrage cité p. 598. (d. R.} 
(a) De Laudibus Frovinciœ j ann. i55i. 
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çaux regardent comme une journée très-heureuse 
de pouvoir en prendre six cents. Maïs alors sans 
doute ces poissons étoient plus communs qu^au- 
jourd'hui. La guerre continuelle que , depuis tant 
de siècles , on leur fait toutes les annëes , a dû në- 
cessairement en diminuer beaucoup le nombre. 

Le thon., ditChainpier, se coupoit en mor- 
ceaux , il se saloit , et en cet état , il f ornioit un 
objet àé commerce sous le nom de Thonine ; 
mais c'étoît , selon l'auteur, une chair dure , un 
aliment bilieux et qui produisoit des hémorrhoï- 
«les. Rondelet, { depiscibus) en parle dans le^ 
mêmes tern»es. 

Je roudrois avoir à citer sur chacune de noà 
Provinces maritimes des anecdotes pareilles à 
celles qu'on vient de lire. Je vôudrois au moins 
qu'il me fut permis de rendre témoignage à Tin^ 
dustrie de chacune d'elles sur ce qui regarde la 
Pêche , et faire te dénombrement des différentes 
inventions dont elle leur est redevable: mais , en* 
core une ibis , c^est là la matière d'un ouvrage ; 
et, à travers les digressions que je me permets 
qùfflqiiefois , je me dois point oul>lier les bornes 
que me prescrit le mien. Je citerai seulement un ' 
ou deux exemples ^n ce genre ; et je citerai le 
premier pour foire honneur aux Saintongeois ,^ 
dont il n'a point été question jusqu'à présent 
dans tout cet article de la Pêche. Il s'agît d'une . Pêche 

11 inventée par 

manière mgénieuse de fermer une anse , telle- les Saiatyu» 
ment que quand la mer est retirée , le j^oissonse ^^'i^ 
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trouTC pris et arrêté sur le sable. Palîssy (i) en 
attribue Tlnvention aux Pécheurs de Saintonge* 
« lis plantent dans toute la largeur de Tanse , 
« dit-il , de distance en distance , des pjercbes 
ce garnies d^une poulie à leur extrémité sapé- 
<c rieure. D^une perche à Tautre , par le moyen 
« des poulies , ils suspendent perpendiculaire- 
« ment un filet , dont le bas est armé de plomb 
<< et de pierres , afin qu^il pose sur le sable. Lors- 
<t que la marée monte , on lâche le filet qui se 
<c co uche par son propte. poids , et qui laisse pas- 
« ser le poisson : mais ; dès qu^elle commence à 
« se retirer, les Pécheurs viennent en bateau 
« hisser les cordes ; alors s^élève une espèce de 
« muraille qui arrête tout, et ils nWt plus d^au- 
« tre peine que de ramasser. »^ 
AatrA par ^» habitants de Saint- Valéry , situés à Vem- 
)^'.^^'^.yj[f bouchure de la Somme, avoient inventé aussi 
^^y- ' une sorte de pèche , dans laquelle ik employoient 
de même Tefiet du flux. Au temps de la basse 
marée , l<»*squ*il y avoit peu d'eau dans la li- 
vière , ils y tendoient certains filets particuliers. 
Des Matelots alloient , dans des bateaux , se pla- 
cer à quelque distance du filet ; puis ils s'en ap* 
prochoient , chacun de leur côté , en poussant 
^de grands cris , et frappant Teau avec de longues 
perches pour chasser en avant le poisson. Celui 
qui se prenoit ainsi , s'appelloit poisson hué. 

(i) VUcoun admirable 9Uf U nature des eaux , ann. i58a* 
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Louis XIlI , passant par Saint-Valery , voulut 
jouir ^e ce spectacle , dit Selincourt. (i)La pêche 
fiit heureuse ; et Ton y prit , entr^autres pièces , 
un esturgeon de douze jneds. (2) 

Selon le même Ecriyain , les Suisses ëtoient 
les Pécheurs à la ligne les plus habiles de PEu- 
rope. Us "employoieût pour amorce plusieurs 
sortes de vers et de mouches ; mais ils £dsoient 
encore , avec de la soie Tert« et jaune , une sorte 
de mouche iffdficielle , si bien imitée , qu^il n'y 
ayoit aucun poisson, dit Fauteur, qui n^fût 
pris. 

Parmi les poissons qui entroient dans le com- Ancîiow, 
merce des salaisons de France , et dont on a 
parle ci-dessus, (3) il n^a point ëtëmendond^an- 
chois. Celui-ci ne se trouve pas même dans la 
liste de ceux qu^on pêchoit au treizième siècle ; 
mais il en est question dans nos auteurs du sei- 
nème. Beaujeu rapporte qu'il aroit été un temps 
où cette pêche formoit une des principales bran- 
rhes du commerce des Provençaux ; mads il ajoute 
que les Espagnols s^y étant adonnés aussi avec le 



(1) Pmfiiit Chasseur, um. i683, 

(3) L'auteur fait mention d'un privilège particulier à la Cou- 
fonne de France , lequel mérite d'être cité ici. Comme la mer , 
le long des cotes d'Angleterre , est plus profonde que sur les côtes 
de France^ et que la pèche par conséquent , doit y être plus faro- 
rable, le Roi aToit droit d'y entretenir , toute l'année , soit en paix » 
soit en guerre , quatre bateaux de pêcheurs . 

(3) Page 77 et 78. 
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plus grand succès , ils apportoient en Provence 
une telle quantité d^anchois , et les donnoient à 
si bas prix , que les Provençaux, hors d^état de 
soutenir la concurrence , avoient abandonne leur 
pèche , et sVtoient tournés vers d^autres objets 
plus lucratifs. 

Champier parle du commerce des anchois 
comme d^un article qui enrichissoit également la 
Provence et le Languedoc ; ce qui suppose qu^on 
en péchoit aussi dans cette dernière Province. 

La même pêche ayoh également lieu sur les 
câtes de Gascogne , si nous en croyons Gontier. 
U remarque même que si les anchois de Pro* 
vence étoient plus délicats , ceux de Bayonne 
étoient plus gros. 

Les sardines étoient connues au treizième siè- 
cle y puisqu'elles sont comptées dans la liste , ci- 
tée ci-dessus , (i) des poissons qui se pêchoient 
alors en France. On peut assurer encore avec 
vraisemblance quelles étoient dans ce temps-là 
aussi abondantes sur nos côtes qu'elles le sont 
aujourd'hui. Mais probablement les Espagnols y 
firent tomber cette pêche , comme ils avoient fait 
tomber en Provence celle des anchois. Je vois 
au moins par Champier , que les sardines qui , 
de son temps , se vendoient dans le Royaume , 
se tiroient d'Espagne. Selon Beaujeu, la plus 

(i)Page8i. 
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grande partie de celles qu^on mangeoît en Pro- 
vence , se consommoit sur les galères. 

Au dix-septième siècle , la pèche de ce poisson 
devint pour la Bretagne une branche de com^ 
merce très-considërable. Dans le Mémoire que 
^Intendant de cette Province fournit en 1697 ^^ 
Duc de Bourgogne , sur Tëtat de sa Généralité ; 
«n lit que la seule ville de Port-Louis faisoit an- 
aueliement quatre mille barriques de sardines, (i) 
Belle-Isle en £atisoit douze cents ; et ainsi des au- 
tres ports de la Province. 

Parmi les œuvres diverses du Chai|celier de 
TBospital , on lit une épigramme dans laquelle il 
^rle de ce poisson. Cest-à-propos d*un certain 
Sardini , Italien , qui , comme beaucoup d^au- 
très de ses compatriotes , étoit venu en France 
« la suite de Catherine de Médicis , et comme eux 
s^ étoit enrichi à nos dépens. Choqué de la for- 
tune de cet homme , le Magistrat fit sur lui' les 
deux vers suivants , 011 il ùit illusion au mot Sar- 
dini, ' 

SmUmifiitrant qui nunc Muni grandia cêtê i 
• Sicidit itaUcos GaUia piâeicuUs* 

On péchoit au seizième siècle le veau màrih sur ^ Teau ma- 
nos câtes. Champier assure avoir mangé à la Cour 
de François P'- , du boudin fait avec le sang , la 
chair , la graisse , et les boyaux de cet amphibie ; 

(1) L« barrique cet conkpéséc de neuf à dix mUUtrf. 
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et il ajoute qu'il le prit pour du boudin de co- 
chon. 

A l'article des poissons de rivière , j'ai donne 
ci-dessus le nom de ceux dont nos ayeux, en 
difSsrents temps , avoient &it le plus de cas ; et 
Ton a vu que ces jugements ne s'accordoient pas 
toujours avec notre façon de penser actuelle. Je 
ponrrois dire la même chose des poissons de mer; 
et sous ce nom je comprends , et j'ai compris 
jusqu'ici ( comme l'a régie un Arrêt du Parle- 
ment , rendu en 1681 ) , ceux qui , dans certaines 
saisons de Pannëe , quittent la mer pour entrer 
dans des eaux douces. 
Kiturgson. Parmi les poissons les plus estimés , l'esturgeon 
a tenu le premier rang. On le prisoit même tant^ 
qu'en certains pays , tels que l'Angleterre , le 
Roi s'approprioit exclusivement tous ceux que 
pouvoient prendre les Pêcheurs. En France, 
plusieurs Seigneurs particuliers s'étoient , par la 
même raison , emparé du même privilège. L'Or- 
donnance de la Marine, publiée en 1681 , adju- 
geoit au Roi ceux qu'on trouvoit échoués sur la 
côte, (i) Dans une charte du Comte d'Eu, ann. 
loSg , le Comte abandonne à l'Abbaye de.Saint- 



(1) L'ordonnance régla la xném« chose pour le dauphin , le sau- 
mon» et la truite ; et ce sont ces quatre espèces de poissons qu'elle 
novome poUsOM Royaux, Néanmoins, elle assignoitune certaine 
rétribution, sous le titre de salaire, à ceux qui les auroîent mis en 
sûreté. 
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Bllchel d^Outreport , tous les esturgeons que 
pourront prendre les vassaux de l^Âbbë. Cétoit- 
là se dépouiller de son droit en £siveur du Mo- 
nastère. 

On voit par une charte d^Estiennette , Corn* 
tesse de Provence ( ann. io63 ) , qu'il y avoit , sur 
le Rhône , des bateaux destines à la pêche de Tes- 
turgeon. Beaujeu (ann. i55i ) parle de ce poisson 
comme d'une denrée si commune en Provence , 
çu'il n'y coûtoit qu'uix sou la livre. 

En 1 758 , on en a pris un à Paris dans la Seine , 
I^equel avoit six pieds, sept pouces de long. En 
fannée 1782 , on y eu prit un autre de pareille 
grandeur , le 25 Juii^ Il fut porte à Versailles , 
et présente"^ au Roi , au nom du Corps Municipal ; 
comme l'avoit été le premier^ (i) 

Quanjt à Testur^oa sale ,. l'auteur du Diction- 
naire de Commerce remarquoit au commence- 
ment du dix-huitième siècle, qu'il n'y avoit plus 
que les Maison^ religieuses, et même celles où, 
comme chei^ les Chartreux , ou faisoit toujours 
maigre , qui en mangeassent. 

Les rougets de Marseille a voient anciennement Rougets. 
de la rëputatiou; ou au moins ils mëritoient d'en 
avoir , si l'on s'en rapporte à une anecdote que 
nous ia transmise Dion Cassius. Milon , coupable 
d*uu meurtre , avoit choisi pour défenseur Or- 

(i) L'on en prit un encore dans la Seine en 1792 qui aroit prèa 
âe sept pieds de long. Les marinier* auxquels il appartenoit le 
montroient an public, moyennant une légère rétribution, (d, R.) 
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ceron ; maïs l'Orateur sVtant trouble , et par 
conséquent ayant mal défendu son client , celui- 
cî avoît été exilé à MarseîKe. Pendant ce temps ^ 
Cicéron retouche son plaidoyer ; et en cet état 
il le lui envoie. « Je m^appîauiBs de ce qu'il ne 
« Ta point prononcé ainsi , répond plaisamsient 
« Milon. Autrement je serois encore à Rome , et 
«f ne mangerois point de ces excellents rougets db 
« Marseille. » 
Maîgre». En la mer Océane, environ le temps de'Pasques-, 
dît Palîssy ( Traité du Mittidat) , U se prend un 
grand nombre de poissons, qui sont grands comme 
enfants^ que Von nomme maigres 9 desquels h^ 
Pescheurs font grand argent. J'ay veu plusieurs 
fois des hommes et des femmes qui ont pelé parte 
corps , les mains ^ et le visage , pour avoir mangé 
dufoye des dîcts poissons ; et dît-on que cela se 
fait quand le dict poisson est en chaleur. Dans son 
traité de la Glace , Pauteur ajoute que , sur la côte 
de Saintonge , les Pêcheurs prenoîent , en été , 
tant de maigres et de sè(^es, que tel d'entre' eux 
en faisoit saler ou sécher par an pour plus de 
cinq cents livres. 

Le maigre , dit Champîer , s'appelloît à Bayonne 
borruguat ; à Narbonne , daine ; et ailleurs , ombre* 
Gontier assure qu'il éloit servi sur la table des 
Grands-Seigneurs. 

Les Proverbes du treizième siècle , déjà cités 
poui?' les poissons d'eau douce , donnent 1^ liste 
suivante des poissons de mer renommes. 
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Aloses de Bordeaux , 

Congres de la Rochelle, 

Esturgeons de Blaye ^ 

Harengs de Fécamp^ 

Saumons de Loire , 

Sëtbes de Coutances (i). 
Pariis , au dix-septième siècle , faisoit encore cas sècbes. 
des sèches ; comme le prouve une Ordonnance 
du Prévôt, rendue en 1610 contre un marchand 
qui en avoit reçu directement chez lui cinq tonnes , 
au heu de ieà laisser descende il^ahord à ht Halle , 
ainsi que le prescrivent les rëglementSv 

Du temps de Champier, on s^abstenoît du congre. 
congre y parce qu^onTaçcusoit de donner la lèpre. 
Pline dit que les rivières de €raulë abondaient 
en saumon», et que les Aquitains- préfëroient ce 
poisson à tous ks^ autres poksons de mer. Selon 
Champier, le meilleur saumon ëtoit celui de la- 
Loire et du Rhône. Selon Charles-£stienne , cV- 



(1} Il est à remarquer qjfiedana cette liste il ne se troiuTe que dei 
poissons de TOcéan, et aucun àe ceux de la Méditerranée. La 
meilleore raison qu'on puisse alléguer pour excuser ce silence, est 
ce que dit Boii^chet dans ses Sécées , que le poîssoii de. la Médir^ 
terranée est beaucouj^l^ins fort , moins gras , et moins boa que 
celui de l'Océan. MonWêre enfant ^ écriyoit madame db Se vigne à 
sa fille ^ui habitoit la rrovence, vous n*avez point de bons pois' 
6onê dans i^çtremeri je m* en souviens» Je ne reconnoissois pas 
ks soles j nilespiues- Je ne. sais^^ comment-ifous pouvez faire le 
carême. Cependant, Champier témoigne que les. Provençaux «C 
Us Z^anguedociens estimaient la brème de la Méditerranée , plus 
que «ttUe de rOcéan. 
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tort celui de Strasbourg. Maïs ce dernier auteur 
ajoute qu^il n^eu. arriroit point de frais à Paris y 
et qu^on n^y en mangeoit que de sale. Dans la 
plupart de nos Provinces , on en £ûsoit tant de 
cas , qu^il y avoit des cantons , ditFalissy (i) , où ^ 
à force de les pécher, on enaroit ëpuiséPespèce» 
Beaujeu remarque que les saumons de la Médi- 
terranëè ëtoient plus petits que ceux de rOcëaa 
qu^il aroit yus à Paris dans les marchés publics. 
Aiofe.- Dans la liste des Proverbes , qu^on rient de Kre y 

Falose de Bordeaux est vantée ; et. Âusone , au 
contraire , prétend que , de son temps , cette même 
alose étoît regardée par les Bordelois comme un 
aliment abandonné au bas peuple (2). 

Voilà un exemple bien frappant des change- 
ments arrivés dans Topinion ou dans le goût. De- 
puis ce changement , Topinion n'a plus varié sur 
Talose ; et ce poisson a été regardé , jusqu^à nos 
|ours , comme un des meilleurs. Lorsqu^en i432 y 
ie câèbre Comte de Dunois prit la ville de Char- 
tres y ce fut à la faveur d^un prétendu convoi dans 
lequel étoit une charrette qu^on disoit remplie 
d'aloses (3). Enfin , au rapport de Champier , Fa- 
lose étoit si estimée , qu^on la réservpit pour la 

table des Grands* # 

« 

(1) Recepie ppriiable par laquelle les hommes pourront appre»- 
jdrs àMgménter et multiplier leurs trésùrs* 
^ . • . . . Opsomaplebis alosas. 
(3) VlUaret , Histoire de France , tom. XV, p. 112. (d. R.) 
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Le même Champier dit qu'à Paris on prîsoit ï>ï>ni^c* 
beaucoup la dorade et le turbot ; que la raie ëtoit ^***' 
également recherchée à la table des Grands et à 
celle des Bourgeois ; mais que le merlan ëtoit un Merlan^ 
poisson méprisé , et abandonné au peuple (i). 

Selon Gontier ( ann. 1668) , les Parisiens estî- Turbot. 
moîent beaucoup la vive (2) , et le tiurbot. 

Quant à ce dernier ^ de tout temps on en a fait 
le plus s^and cas. On lit dans la vie de Saint-Âr- 
nould , Eyéque de Soissons , un miracle qu'opéra 
le Saint à cette occasion , lorsqu'il n'étoit encore 
qa'Âbbé du Couvent de Saint-Médard dans là 
même ville. L'usage , tous les ans , à une certaine 
fête du Monastère ^ étoit , dit l'Historien , de ré- 
galer les Moines d'un turbot. Amould , qui se 
trouToit nouvellement en place, et qui par con- 
séquent ignoroit la cputume , ne songea point à 
faire acheter le poisson. Les Moines , peuple gé- 
néralement séditieux et toujours gourmand^ se 
soulevèrent alors contre leur Abbé , et déclarèrent 
formellement qu^ils ne chanteroient point la 



(1) Il en étoit de même au treizième siècle -, le merlaa se vendoit 
frais ou saU. 

J'ai bons mellens frès et salez. 

Crieries de Paris , rers trente-six. (d. R.) 
(3) Ce poisson se vendoit dans les rues au treizième siècle , sui- 
rsnt ce vers des Crieries de Paris, 

Menuise, vive orrez crier. 
C'est à dire ^ TOUS entendez crier, menues , petites vives, (d. 11^ 
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messe. Celui-ci , ne sachant commenl tme , en^ 
Toya au marché ; et le Gel , pour le tirer d^emr- 
harras, y fit trouyer muraculeusement un turbots 
Cette historiette, pareille à presque toutes celles^ 
qu^on trouye dans les légendes des siècles d'igno- 
rance , ne ménterorit pas d'être rapportée dans un,* 
. ouyrage critique où Ton se pîqueroit de quelque 
respect pour le lecteur ; mais elle prouye qu'au 
onzième siècle , le commerce de marée fradche 
ayoit lieu dans l'intérieur du Royaume ; et , à ce 
litre , elle m'a paru digne de trouyer ici' une place». 
We. Bèaujeu ( ann. i55i ) regarde lé turbot comme 

fe premier des poissons ; il met la sole au second" 
rang. Selon lui , on ne £aiisoit nul cas à Marseille 
des dorades et des lamproies de mer. (xontier au- 
contraire (ann. 1668) assure que la dorade étoit 
un des meilleurs poissons de la Méditerranée, 
et celui dont les Proyençaux se glorifioient le 
plus. 

Dans îe nombre de ces* poissons recherchés 
qu'on a yus nommés ci-dessus , il y ayoit encore , 
ainsi que dans les quadrupèdes , des morceaux de 
préférence , des parties qui passoient pour meil- 
leures que les autres , et que la politesse faisoit 
Servir aux personnes que l'on considéroit. Dans 
l'esturgeon et dans l'ombre , dit Champier , c'ét^oit 
la hure ; dans le saumon , la hure et leyentre ; dans 
la raie et le merlus , le foie ; dans le barbeau , le 
museau; enfin, dans la carpe et la tanche> ce 
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qn^on appelle improprement la langue , c^est-à* 
dire le palais (i). Je n^ai pas besoin de faire ob- 
serrer que , sur ces dififiérents objets , le goât n^a 
point change, et que nous pensons encore de 
même qu^au seizième siècle. 

On mangeoit aussi alors des grenouilles, c^a^^hiStST 
même aux meilleures tables , puisque Cbampîer 
se plaint de ce goût bisarre ; ne concevant pas , Greoonîl- 
dit-il , comment des gens délicats peuvent , sans 
que leur cœur se soulève , voir servir devant eux 
mi insecte , tel que celui-ci , ne dans des marais 
et dans des eaux croupissantes. « J^ai vu un temps ; 
« a]oute-t-il , où Ton n'en mangeoit que les cuîs- 
« ses ; mais actuellement on mange tout le corps , 
« excepte la tête. Du reste , on les sert frites avec 
« un peu de persil ». (2) 

Les tortues , que nous n'^employons plus main- Tortue». 
tenant qu^en bouillons pour certaines maladies , 
^toient aussi un mets fin et recherché. On en pê- 
choit beaueoup dans les rivières du Blaisois , de 
la Touraine , et du Poitou , ajoute Champîer ; et 



(1) L'auteur fut mention d'un certain gourmand , nonmé Verde- 
let, qui fit pêcher dans les étangs de la maison de Bourbon trois 
nulle carpes y pour s'en (procurer ce morceau délicat. 11 fut pendà* 
en punition. Le peuple fit alors beaucoup de chansons sur lux. 

(2} Daûs plusieurs Provinces on fait encore une grande consom- 
mation de grenouilles. Biles se mangent frites où à la poulette* 
Aulseiasième siècle, un nommé Eetienne Dâîgue , ou de llaigue , a 
publié un ouvrage intitulé : SingulUr 2Vaic*p, contenant la pro- 
priété des tortues^ escargots, gcenoilies et artlchaultjB. Païis , 
i53o, in-4'. (d. R.) 
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foutes s^envoyoient à Paris , ou à la Cour. lic^ 
baut vante ce plat comme les délices des Princes 
et des Grands-Seigneurs. Cependant il dit que les 
tortues de rivière ne valent pas celles de terre ou 
de bois. Selon lui , le Languedoc et la Provence 
faisoient de celles-ci un grand commerce ; et il 
donne même dans son ouvrage la recette d^uxv 
appât particulier pour les prendre. Charles- Es- 
tienne rapporte qu'on en mangeoit beaucoup^ 
aussi dans le Limousin. 

Il paroît pourtant que le goût pour cet animal 
çVtoit pas bien ancien. Je me riois de Perdix 
(écrivoit en i55o Fauteur des Dei^is sur la Fïgne), 
quand on lui apporta des grenouilles eh façon de 
poulletzfricassez , des escargots bouilliz , et des 
tortues en leur coquille à Vestuvée. Trente ans plus, 
tard , Palissy disoit de même en son Truite ^des 
Pierres; c'est une chose qui se çoit tous les jours 
que les hommes mangent des çiandes desquelles 
anciennement Ton n*en eust mangé pour rien du 
monde. Et de mon tempsfaiveuquilsefust trouvé 
bien peu d'hommes qui eussent voulu mcmger ni 
tortues ni grenouilles. 
JKèyrei. Nos dififerentes Provinces avoient des castors , 
^ dit Liébaut ; mais la Lorraine sur-tout , plusen-^ 
core que toutes les autres. Les cantons de France 
où Ton en trouve le plus aujourd'hui sont les 
bords du Rhône ; encore y sont-ils assez rares , 
parce que cet amphibie coupant et rongeant les 
saules qui dans ce pays-là font un des principaux 
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revenus des propriétaires riverains -, on le dëtruit 
le plus qu^on peut. Uusage cependant n¥toit point 
dVn manger. On Técorchoit pour en avoir la 
peau ; et le cadavre ëtoit jette ensuite , comme 
celui d^uu chien mort. En 1749 « un Chartreux 
s^avisa d'en mettre un en étuvée. On sait que les 
Religieux qui font toujours maigre , mangent 
sans scrupule la chair des quadrupèdes amphi- 
bies, (i) Celui-ci servit son bièvre ; c'est le nom 
qu*en France on donne au castor ; il fut trouve 
excellent , et particulièrement la queue qui en est 
le morceau le plus délicat. L'exemple a gagné. De- 
puis ce temps , tout le monde mange du bièvre 
dans nos Provinces méridionales. On le met en 
ragoût , en pâté ; on en conserve les cuisses dans 
de l'huile, comme, on le fait pour l'oie; et ces 
* cuisses sont devenues , comme les cuisses d'oies , 
un objet de commerce ou de présent. Cependant 
il n'a point encore gagné dans la Capitale ; et pro- 
bablement, avant qu'il ait le temps d'y pénétrer, 
les castors , déjà si rares , auront été détruits en 
France. (2) 
Il ne Êiut pas confondre le bièvre avec un oi- 

(1) Beancoup de gens pensent différemment sur le castor; ils le 
croient à la fois chair et poisson , et regardent en conséquence la 
partie antérieure de son corps comme viande grasse, taodis que , 
selon eux , la postérieure est maigre. C'est là un des plus étranges 
préjugés qu'offre l'histoire de l'esprit humain. 

(2) C'est ce qui est arriré depuis la publication de cet onrrage ; 
pendant le temps de dos troubles politiques on les a tellement re* 
cherchés qu'il en existe k pçlne quelques-uns. (d. R.) 
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seau ilumême nom ^ qui ne vit que de poissoil. 
Celui-ci paroissoit quelquefois dans les marcbéâ 
publics ; mais , dit 'Bé\on{Histoire des Oiseaux) ^ 
il passoit pour i^être bon quà régaler le diable. 
Ix>atre. Selon Gontier , il n'y avoit que les paysans*quî 
mangeassent de la loutre. Les Minimes , dit^il , ne 
se faisoient nul scrupule d^en manger aussi , parce 
que sa chair sent le poisson. 
CoqwUa^es. Arnaud de Villeneuve remarquoit au treizième 
siècle , comme un goût particulier aux François , 
qu^ils mangeassent des coquillages. Les habitants 
de nos côtes maritimes ont dû , sans doute , pro^ 
fiter en tout temps des secoure que leur ofFroiten 
ce genre la Nature ; et c'est ce qu'ils font encore 
actuellement. Cependant , ce goût n'est point de- 
venu général à beaucoup près. De tous les co- 
quillages qu'ont nos ports de mer, Paris ne con- 
noît guères que les moules; encore est-ce-là un 
ragoût bourgeois. On en faisoit pourtant quelque 
cas dans certains cantons , dit Quiqueran de 
Beaujeu ;^ mais , çn Provence \ quoiqu'elles y 
fussent très^communes , on n'eût osé les présen- 
ter à une table honnête. Tout au plus en servoit- 
on le bouillon , qu'on recherchoit quelquefois , 
j^arce qu'il passoit pour tenir le ventre libre. 

Gontier rapporte que les Normands avoient 
sur kurs côtes un coquillage qui étoit regarde 
comme si excellent , que les gourmands le préfé- 
roient à tout autrt ragoût Ils le nommpiem 
pousse-pied. 
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tt On mange des escargots en carême , &rivoît Escargou. 
^ Champier ; mais on n^ei^ mange que dans ce 
«< seul temps , à cause de la peine qu^ils donnent 
« à accommoder : car il faut les ëchauder succès* 
' « sivement dans plusieurs eaux, pour leur fairis 
« jetler cçtte humeur muqueuse qui leur est piro- 
« pre. Les uns les mangent frits , d^iautres bouil- 
« lis ; chez les gens riches , on en fait des pâtés ;. 
« du bien on les sert enfiles à de petites broches 
tf d^argent. Les- limaçons les plus estimes sont 
« ceux de vigne ou de houblon. » (i) 

ti] Varron , Ht. III, ch. XIV, rapporte que les Romains aîmoient 
sÎDgttlîèrement l'escargot et qu'ils avoient des endroits destinés à 
loi eagrgisser. Cet usage s'est conservé dans la Lorraine , le Bar- 
rois- et le paya de Trêves où il n'est pas rare d'y trouver des ««car- 
gotiêres. On donne ce nom à un petit endroit entouré d'une en- 
ceinte en maçonnerie; au milieu des pierrailles et de la mousse, on 
y dépose des mtUiers d'escargots. De l'enc«inte s'élève une cloison 
en -fil d'archal^ à pointes recourbées, pour empêcher ces animaux 
de s'échapper. Schroenius , (Syntagma de Rébus Rusticis etJEco' 
nomicis,) Erfart, 1735, in-8^., p. 359,) indique la forme qu'il 
convient de donner à cette construction. Addisson ( Remarques 
sur divers endroits d'Italie^ à la suite du Voyage de Misson, 
Vom. IV, Paris, 1722 , in-12,} qui n'avoit jamais vu rien de sembla- 
ble, fut très-étonné lorsqu'il visita l'escargotière des Capucins de 
Fribonrg , en Suisse, aussi en donna-t-il une description assez com- 
plette. 

Dans nos Provinces méridknides il se &it une «assez grande con- 
lommation d'escargotà , particulièrement dans les pays vignobles. 
On les enferme dans de grands sacs pour les apporter au marché et 
on ne les vend que lorsqu'ils sont enfermés dans leurs coquilles. En • 
Allemagpe > où il se trouve beancoup d'escargotières , ces coquil- 
bges sont expédiés dans des tonneaux, puis embarqués sur le Bhîn 
et sur le Danube pour être ensuite transportés dans les diversca 
Provinces de ««t Empire, (d. H.) 
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Au dix-septième siècle , il y avoit , au rapport 
de Gontier , des potages à l'escargot 

On vend encore aujourd'hui de ces animaux 
dans certains marches de Paris; ce qui suppose 
qu'il y a quelques personnes qui en mangent Us 
sont fort recherchés en Lorraine. On en envoyoit 
même dans nos Colonies d'Amérique ; et c'étoit 
un objet de commerce pour TAunis , la Sain- 
tonge et le Poitou. 

Crurtacécs. Leg Proi^erbes du treizième siècle citent comme 

lîcrevwes. jgs meilleures écrerisses celles de Bar. Seloa 
Champier , ce qu'on estimoit le plus dans ce 
cruslacée , c'étoient les œufs, 

cheyrcttcs. On faisoit grand cas aussi de la petite éerevisse 
de mer , nommée chevrette , ou salicoque. En 
Saintonge , on lui avoit même donné , dit-il, le 
nom de santé ; parce qu'on l'y regardoît comme 
un aliment très-sain. En conséquence , on en 
faisoit manger aux convalescents , et sur-tout aux 
personnes malades d'épuisement et d'éthisie. 

Huîtres. Les huîtres du Médoc , appellées huîtres de 
Bordeaux , sont renommées depuis long -temps. 
Pline en fait l'éloge. Ausone les représente comme 
étant blanches , douces , grasses ^ n'ayant de sel 
que ce qu'il en faut pour plaire. Il les compare à 
celles de Baies , si estimées des J^omains ; et pré- 
tend que leur renommée leur a procuré même 
plus d'une fois l'honneur de paroître à la table 
. ^ des Césars, (i) 



(i) Ostrea, Baîanis certantia , ^uœ Medulortim 
Dulcibus in sfagnis rsflui maris astus opimat. 
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Ce vers du Poète , dulcibus in stagnis r^kU P«rc«pi>ttr 
maris cestus opimat^ semble indiquer, si je ^^^••^"*'"* 
me trompe , que* dès-lors , on employoît > pour 
les huîtres , de grands bassins oii pouvoit pënë- 
trer la marée , et oii on les enfermoit pour les 
faire multiplier et les engraisser. C'est ce qu'aux 
jourd^bui Ton nomme des parcs. 

Après les huîtres de Bordeaux , Ausone met 
au second rang , mais à une grande distance , 
celles de Marseille , de Collipure , et de la côte 
JEvreux. On loue encore , dit-il , celles de Bre- 
tagne et de Poitou. 

Henri IV aimoît beaucoup ce coquillage. Le 
&UX de sang dont il fîit incommodé en i6o3 , pen- 
dant son voyage de Rouen , ne iut attribue , dit 
PEstoile qu'à la quantité d'huîtres qu'il avoit 
mangées. Sully raconte que quand le Roi l'eut 
nommé Duc et Pair , et qu'il voulut donner son 
^ repas de réception, Henri vint tout-à-coup le 
; surprendre , et , sans être attendu , se placer au 
nombres des convives. Mais, comme on tardoît 
trop à se mettre à table , il commença , ajoute 



£t ailleurs: 

Std mihiprœ cunctiê mitissima i/uœ Medulorunu 
Mducat Oceanusyquœ Burdigalensia ncmtn^ 
Vsque ad Cœsareas tulit admiratio mouas. 

h k • isia et opinù 

VUeris , et nivei , dul'cique ienerrima âucco 
Miscent œqucreum tenui sale tincta saporem. 

Tome h, io 
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rhislorien , par manger des huîtres de chasse , 
quil trouva tres-fraîches. ^ 

Il est probable qu^on appellolt huîtres de chasse 
celles qui venoîent à Paris par les Chassemarées, 
L^ëtablissemen t des Chass'em arées subsistoit donc, 
au commencement du dix-septième siècle , pour 
cette sorte de marchandise. 

Saînt-Evremont , dans une description fort 
pompeuse qu'il fait de Paris , et qu'on trouve 
parmi st& autres œuvres , compte , pour cette 
seule ville , jusqu^à quatre mille vendeurs d'huî- 
tres. Peut-être cet article renferme-t-il un peu 
d'exagération. Lorsqu'on traite un sujet en forme 
de panégyrique , facilement la tête s'e'chaufFe ; et 
toutes les phrases de l'auteur prennent une teinte 
d'hyperbole. Mais d'un autre côté, si Saint-Evre- 
mont a été bien instruit , s'il n'a parlé que d'a- 
près des renseignements sûrs , il s'ensuivroit que 
l'on consommoit à Paris plus d'huîtres dans le 
dix-septième siècle que dans le dix-neuvième. 

L'auteur du Mémoire sur la Généralité de la 
Rochelle , fourni en 1697 au Duc de Bourgogne 
par l'Intendant de cette Généralité , avance que 
les huîtres vertes qu'on péchoit à l'embouchun 
de la ChsiTenle y passaient pçur les meiileuresqu'ifi 
Y eût au monde. 
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CHAPITRE IIL 

METS APPRÊTES. 



PREMIÈRE SECTION. 

Des choses qui composent les Assaisonnements. 

IL a déjà ëté traité ci-dessus de ce qui regarde le 
iail , le beurre , les œufs ^ et certaines herbes aro- 
matiques. Il reste à parler maintenant de quel- 
ques autres substances qui , en différents siècles , 
ont été , ainsi que les premières , employées à 
donner de là saveur aux aliments ; car , dans tous 

j les temps , comme dans tous les lieux , Thomme , 
en satis&isant sa faim et sa soif, a cherché non- 

i seulement à soulager un besoin , mais encore à 

I «e procurer un plaisir* 

I Toutes les espèces de mousserons que produit Moasse- 
notre climat , n'étoient point également admises 
sur nos tables. On n'y servoit , dît de Serres , (i) 
que ceux qui sont petits , blancs au-dehors , et 

. : i^L . . 

(0 Théâtre (Pjigriculture, sixième lieu , tom. II , p. aSo, col. i , 
et p. 4G5 , col. 2. (d. R.) 
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rouges en-dedans. Comme c'ëloît une friandise 
estimée , on avoît trouvé , ajoute-t-îl , Part d'en 
faire naître artificiellement sur des couches. Ces 
couches étoient composées alternaïivement d'un 
. lit de terre de taupinière , puis d'un lit de fumier 
de brebis: et on les arrosoit ensuite avec de Peau 
tiède y dans laquelle on avoit fait bouillir quelques 
mousserons mûrs* 

Au reste , pour montrer quel cas on faisoit de 
cet aliment , je ne citerai qu^un fait ^ rapporté 
par Madame de Motteville. La Cour, pendant 
les troubles de la Fronde , s'étant trouvée près 
d'Orléans , on vint y acheter ce qui étoit néces- 
saire pour la bouche du Roi et pom* celle de la 
" Reine-mère. Mademoiselle , qui s'étoit empaïée 
de cette ville , et qui étoit ennemie du Cardipal 
Mazarin, se fit apporter les provisions ; puis, 
après les avoir examinées , y trouvant des mous- 
serons , eile les prit , et les jeiia ; en disant : 
« cela est trop délicat ; je ne veux pas que Je Car- 
« dinal en mange^ » 

Lorsque les mousserons passèrent de mode on 
France, et que les champignons prirent faveur, 
on sema aussi les champignons sur couche. Mais 
les couches de mousserons furent les premières. 
Quant aux autres , elles ont^au moins plus d'un 
siècle ; puisqu'il en est parlé dans la Quintinye. 
Champi-'; Au reste , si la gourmandise a pu s'applaudît* 
quelque%is d'une industrie pareille , il est peut- 
être du devoir de l'humanité de l'approuver aussi: 



r 
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car personne n^ignore combien sont dangereux , 
et souvent combien sont mortels , presque tous 
les champignons ordinaires ; et personne n'ignore 
en même temps que ceux, de couche au moins ne 
sont pas malfaisants. 

Cependant , it faut convenir que cette qualité 
pernicieuse ,. attribuée assez généralement aux 
champignons , n'est peut-être pas aussi bien dé- 
montrée qu'on le croit communément. Je trouve 
du moins quelques faits qui peuvent en faire dou- 
ter ; et qui sembleroient prouver au, contraire ^ 
eu que cet aliment n'est point par-tout un poison^ 
ou qu'il est dès estomacs sur lesquels ce poison 
n'a aucune force. On prétend, que les Russes 
mangent sans, choix ,, comme sans danger , tous 
ceux quelehazardlèur offre; m^me dans les es- 
pèces reconnues pour les plus dangereuses. Ber- 
nier (i) rapporte de Noël Deslàndes , Evêque d« 
Tréguîèr, mort en ï.645, une réponse qui sup- 
pose le même fait chez nous. Deslandes venoit dç 
confess'er un de ses Diocésains , empoisonné par 
des champignons. Comme on parloit sur cet évé- 
nement , <]^ueïqu'un s'avisa de dire qu'il en étoit 
d'autant plus surprix , que tous les jours on 
voyoit des personnes en user impunément. Le 
Prélat, homme respectable , qui de la plus basse 
naissance étoit parvenu par son mérite à l'Episr 
CQpat, ajouta, avec humilité : «. Qui, vous. ave% 

■ .L I I I » I . ■ Il • i ' \ 

(i) Histoire de Mois , în-4°. , Paris, 1682 , p. 53^^ (d. R.) 
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St raison. Pour moi , il m^est arrivé maintes fois 
« d'en manger , lorsque je gardois le troupeau de 
« mon père : je les cueillois indistinctement ^ 
« parce que j^avois &im ; et jamais je n^en ai 
« ëprouvé l'incommodité la plus légère. » Enfin 
Beaujeu , raisonnant sur cette renommée funeste 
dont jouit le champignon , s'étonne du préjugé 
qui s'est établi à ce sujet. Il témoigne que ^ par 
toute la Provence , on ne mangeoit dans la saison 
presque rien autre chose ; et il assure que y soit 
la nature du sol y soit le tempérament des habî- 
tants y ou l'effet de l'huile dans laquelle ils les 
faisoient bouillir , aucun d'eux n'en étoit incon^- 
mode. 

Quoique tout ceci ne soit pas suffisant pour' 
rassurer entièrement sur l'usage de la substance 
dont nous parlons , peut-être néanmoins en est- 
ce assez pour inspirer quelque doute sur sa qua- 
lité vénéneuse ; ou au moins pour engager des 
gens honnêtes et instruits, à constater son dan- 
ger par des expériences multipliées. 

Le setret qui enseigneroit à détruire en elle 
cette propriété funeste , seroit bien plus utile en- 
core. Il y a plusieurs ^nnées qu'on l'a annoncé 
dans les papiers publics. Il suffit , disoit-on , de 
Élire passer le champignon , avant de l'employer, 
par une eau bouillante , dans laquelle on aura 
versé un peu de vinaigre. Si ce moyen étoit trer- 
taîn ( fait dont doutent les gens de l'art), celui 
qui en est l'auteur jouiroit de l'avantage d'avoir 
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ajoute un aliment de plus à tous ceux qui^ com- 
posent notre nourriture. 

Les champignons , au seizième siècle , s^apprê- 
toîent à-peu-près comme aujourd'hui. Après les 
avoir dëpouillës de leur peau extérieure, coupés 
par morceaux , et cuits dans l'eau , on les fricas- 
solt dans de Thuile ou dans du beurre avec un 
peu de farine ; pulâ( on les servoit saupoudrés de 
sel et de poivre. • * ** 

Les ragoûts aux champignons étoient sous 
Louis XIII , en usage à la Cour. On le voit par 
une espèce de bon mot , attribué à Marets , Fou 
du Prince, (i) Un jeune Gentilhomme, nommé 
Baradas , sorti de Page la veille , avoit eu l'hon- 
neur de jouer à la paulme avec le Roi. Cette fa- 
veur inespérée, Pauvrage d'un seul jour, surprit 
tous les courtisans ; et en effet , on pouvoit la 
comparer à cette crue subite du champignon qui 
naît dans l'intervalle d'une nuit à Tautre. IVIarets 
en avoit été choqué. Assistant au dîner du Roi ^ 
il se mit à crier; qu'on apporte un plat de Ba-» 
rodas. 

Bien antérieurement au temps oii l'on com- Morilles. 
mença à rechercher les champignons , les. mo- 
rilles étoient un ragoût estimé. On lit dans la vie 



(i) Il est à remarquer que Dreux du Radier, dans ses récréation» 
historiques, qui contiennent V Histoire des Poux en titre éP office^ 
&n parlant de Louis XllI, n'ait rien dit de Marets et n'ait fait coa* 
noitre aucun détail sur ses aventures et sur ses réparties, (d. B.]^ 
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<ie Saint-Pardoux , qu^un jour certaîn paysan 
ayant trouve des morillesT, il voulut, par respect 
pour le Saint , lui en taire un présent. Dans sa 
route , il fiit rencontré par un Grand-Seigneur ^ 
nommé Ragnacaîre , qu'elles tentèrent. Celui-cî 
les lui arracha , et se les fit servir à dîner. Mais ^ 
par une punition divine , dît le Légendaire , elles 
lui donnèrent des coliques afireuses, dont il ne 
fut guéri qu'a'^c de Thuile qu'on lui fit avaler ^ et 
que Pardoux avoit bénite. 

Du temps de.Champier, presque toutes îe& 
morilles qui se consommoient en France , ve- 
noient de Narbonne et des cantons situés aux 
environs du Rhône.. Elles arrivoient confites dans 
du sel. 
Tn&s. Eustache Deschamps , auteur quiflorissoît sous 
Charles VI , et dont il reste un recueil de Poésies 
manuscrites , ayant un jour mangé des trufFes qui 
Pavoient incommodé", il s'en vengea par une bal- 
lade qu^il fit contre ce ragoût ; à-peu-près comme 
Horace , en pareil cas , avoit fait une ode contre 
l'ail. Le Poëte , en finissant sa ballade , ajoute 
qu'il a beau décrier cet aliment pernicieux ; que 
toutes ses déclamations seront inutiles ; et que 
sur ce point la gourmandise des gens de Cour 
est telle que le risque auquel ils exposent leur 
santé et leur vie , ne pourra les arrêter. 

Comme les trufifes , par la manière dont elles 
naissant , restent cachées sous terre , sans aucune 
apparence de pousse extérieure qui les indique , 
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î! a fallu chercher quelque moyen sûr et &cîle 
pour les découvrir, (i) Le plus ordinaire , comme 
on sait ^ est de conduire dans les champs où Ton 
en soupçonne , des cochons muselés. Uanimal 
les trouve par Fodorat , il les déterre avec son 
museau , et Ton n^a d^autre peine que de les ra- 
masser. Ce moyen , simple et adroit , ne remonte 
(jue vers le milieu du seizième siècle. Champier 
en parle comme d'un usage très^récent 

On cuîsoit les truffes dans le vin , dit-il ; ou 
sous la cendre , enveloppées dVtouppes ; ou dans 
Teau , avec de Thuile , du sel et des plantes aro- 
matiques. 

Les meilleures , selon lui , étoient celles de 
Franche-Comté, de Saintonge, du Dauphiné , 
de Bourgogne , et d'Ângoumois. Aujourd'hui 
celles du Périgord passent pour les premières de 
toutes. 

Quand on vouloit garder àes truffes , on les 
mettoit dans du vinaigre. Cependant , comme elles 
y contractoient un goût (^sagréable , on avoit soin 
avant de les employer , remarque de Serres , de . 
les faire tremper pendant douze ou quinze heures 
dans de l'eau de rivière. Après quoi on lescuisoit 
dans du beurre avec des épiées. ^ 

Cet auteur dit encore que de son temps , on Cartouile. 
commençait à cultiver en Dauphiné une espèce 

(i) L'auteur de TexceUeut Essai sur VAgriculture^ p. GXLIl ^ 

prétend que TEspagne noua apprit rusngc des truffes (d. R.) 



particulière de truflFe qui ëtoît venue de Suisse^ 
« Celle-ci se nomme cartoufle , dit-il ; elle a l'é- 
« corce lisse et plus claire que la truffe ordî— 
€c naire ; mais du reste , elle s^accommode de 
€< même. » (i) 
Vcrjua, Ce que nous appelions rerjus aujourd'hui est 
le JUS y' ou suc acerbe, exprimé d'une sorte de 
raisin particulier , lorsqu'il est encore çerd. An- 
ciennement on appelloit ainsi le suc de certaines 
herbes acidulés et vertes , telles que Toseille. (2} 
C'étoit vëritablement Ikunfus çerd , selon la dé- 
nomination qu'on lui donna. Celui-ci s'employoît 
dans beaucoup de sauces , comme on le verra 
stilleurs. On s^en servoit pour assaisonner les 
viandes , le poisson , et les œufs ; et l'on dîsoit 
même proverbialement en Auvergne /écrit Cham- 
pier , que le veau et le chevreau ne valoient rien 
sans le verjus d'oseille. 

Lorsqu'on connut en France l'orange et la bi- 
garrade ^ on employa également dans nos cuisines 
le suc de ce fruit ; et il porta le nom général de 
verjus , quoiqu'il ne fut point verd. Bientôt ce- 
pendant , pour le distinguer du verjus d'oseille , 
on s'accorda à le nommer aigret. 



(1) Olivier de Serres tient le même langage, voyez Théâtre d'A" 
grictsltun, tom. I, pag. CXJLY , et tom. Il, p. 466. (d. R.) 

(2) Les crieurs au treizième siècle en vendoîent dans les mes è» 
tout préparé. Voyez comment on le faisoit dans Olivier de Serres ,. 
'£héâirc d*JgrkuUure, tom. I , p. 3oo , 338. (d. R.) 



r 
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J'ignore ce qu'on doit entendre par le verjus de 
grain, dont il est mention dans la pièce des cris 
de Paris au treizième siècle ; peut-être étoit-ce le 
suc du ble verd , pile, (i) 

Quant au verjus de raisin, Champier en parle 
comme d'une inçenlion nouvelle. Cependant il en 
est mention dans la traduction du Crescent , sur 
Tagriculture , ouvrage entrepris par ordre de 
Charles V ; et dans une Ordonnance dii Prëvôt 
de Paris pour les Jaugeurs en i3o3. Ce verjus , 
moins cher que Paigret , plus agréable que le jus 
d'oseille , eut bientôt assez de vogue pour les faire 
abandonner tous deux. Mais îlavoit sur eux le 
désavantage de n'avoir lieu que pendant un temps 
de l'année fort court. On chercha donc le moyen 
d'en faire une liqueur de garde ; et l'on y parvint 
en le mettant , comme le vin , dans de&tonnes^ux , 
et en le salant , lorsqu'il avoit fermenté. Préparé 
ainsi ^il se conservoit i>endant deux ou trois ans , 
ajoute Champier. Nous en salons encore de même; 
mais, quoi qu'en dise le Médecin , il ne se. garde 
guères qu'un an dans toute sa bonté. Après ce 
temps , il s'affoiblit et perd sa force. Cependant, 
on peut prolonger sa durée en le couvrant d'une 
couche d'huile. 



(i) Lo vert «st aSmi couçu : yerf^6 de grains à foiré ailiiê. On 
a TU précédemment tom 1 , p. 17 » note 1 , que raillie étolt une 
sauce à i'ail dont Tosage étoit répandu dans toutes les classes de la 
société; yoyex plus loin Tartlcle des sauces, [à, K.) 
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A PàTis yle verjus Aoît une de ce^ proTisîons; 
qu^on a coutume de faire annuellement dans un 
ménage , lorsqu^à une certaine aisance on joint de 
IMconomie. Il sVtablit même dans Tintërieur de là 
ville , au dix-septième siècle , plusieurs pressoirs 
publics , pour la commoditë des Bourgeois qui , 
possédant des vignes en propriété, étoîent cu- 
rieux de faire eux-mêmes leurs verjus. On lit. 
dans le Jardinier François ( ann. i65i ), qu.'il y 
avoit de ces pressoirs en différents quartiers , et 
notamment au pont Saint-Michel^ et à Sainte"» 
Opportune. 

Ce dernier a subsisté jusques vers Tannée 1774 , 
où il a été supprimé. Paris n^en conserva que 
trois, oii les particuliers pouvoient aller faire 
leur verjus ; car l'on ne peut compter ceux que 
ks Yinaiçriers ont chez eux pour lèiu* usage. Ces. 
trois , qui étoient à Sainte-Catherine , à Saint-La^ 
zare et aux Récollets , ont été supprimés par suite 
des événements de 1789, • 

L'éiai des retenus et de là dépense annuelle dé 
rUâtel-Dieu de Paris y publié en. 1660 , fait mon* 
ter la consommation du verjus pour cet hôpital à 
quarante muids par an : ce qui doit d^autant plus, 
étonner, que PHô tel-Dieu ne nourrissoit alors , 
année commune , que quinze cents bouches , y 
compris deux cents pour le service de la mai- 
son. 

Selon le même auteur du Jardirder François^ 
Tespèce de raisin , la meilleure pour faire du ver- 
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)us , étoit celle qu^on nommoit bizanne ou bour* 
delas. 

La vente détaillée du verjus appartenoit aux 
Vinaigriers. Il y eut même en iGSy un Arrêt du 
Parlement , qui défendit a ux Cabaretiers d'en faire 
commerce; et, en 1682, deux Arrêts du Conseil 
qui firent la même défense , Tun aux Epiciers- 
Apothicaires , Pautre aux Chandeliers. 

Comme nos Provinces à vignobles se fabri-* 
quoient un verjus avec leurs raisins , nos Pro- 
vinces à cidre s*en faisoient un aussi avec cer- 
taines pommes sauvages; et celui-ci, ainsi que 
Paulre , se gardoit en le salant de même (i). CVst 
ce que nous assure Liébaut. Mais , ce qui sur- . 
prendra davantage , c'est que le Mâconnois , le 
Lyonnois , et la Franche - Comté , employoient 
pourtant ce verjus de préférence. Champier Fas- 
sure. 

Le vinaigre , dans Porigîne , ne fut que du vin vinaigre. 
otgri, qu'on employa sans doute , parce qu'après 
la décomposition de &eB premiers principes , on 
lui trouva , pour l'assaisonnement , une qualité 
qu'il n'*avoit pas auparavant. Mais , comme cette 
sorte de vinaigre a naturellement un goût désa- 
gréable , on chercha à s'en procurer par art un 
autre qui le fut moins. La façon la plus commune , 
dit Liébaut , étoit de remplir à moitié un vaisseau 

(i) D« Serres, lieu cité, tient le même langage, (d. R.) 
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avec du bon vîn , et d'y favoriser , en le laissant, 
débouché dans un endroit chaud , une fermenta- 
- tion nouvelle qui Paigrit. Une autre manière plus 
expe'ditive encore , selon lui y mais qu'aujour- 
d'hui nous trouverons fort vicieuse , ëtoit d'y 
jetter certaines choses propres à le faire tourner; 
telles que des mûres de haie , des nèfles , des ra- 
cines de choux , des prunelles encore vertes , etc. 
Quant à ceux qui employoient envinai^ du vin 
pousse , ils avoient soin auparavant , ajoute Lié- 
haut, de le faire bouillir, et de bien l'écumer. 
Lorsqu'il étoit réduit au tiers , ils le versoient 
dans un baril fermé qui avoit déjà contenu du 
vinaigre , et y jettoient ensuite du cerfeuil. 

Les Vinaigriers employoient anciennement la 
lie de vin pour faire des cendres gravelées. On 
voit même , par les statuts que Louis XII leur 
donna en i5i4 « qu'ils couroient les rues de Paris , 
en criant et demandant qui vouloit leur vendre 
de la lie. 

Comme les Bourgeois de Paris avoient le droit 
de vendre en détail et à pot, ainsi qu'il sera dît 
ailleurs , le vin de leur crû , ils eurent aussi celui 
de vendre leurs vins devenus aigres. Ce privilège 
leur fut accordé en iSGy par Charles IX , et en- 
regîtré , deux ans après , au Parlement. 
Vinaigres U Y ^ plusieurs siècles qu'on avoit déjà l'ar! 
composes. J'aromatiscr les vinaigres avec des infusions de 
fleurs , ou d'y faire entrer des substances étran- 
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I gères , capables d^augmenter sa force (i). Au temps 
de Liiëbaut, Ton connoissoit k vinaigre rosat ; le 
TÎnaigre doux, &it avec du moût; un vinaigre fait 
avec des seuls fruits et sans vin ; enfin un vinaigre 
sec , qui se vendoit en pastilles. Ce dernier , dit 
Fauteur , étoit , pour la Provence et laTouraine , 
un objet de commerce. 

En 1600, l'on en connoissoit quelques autres 
dont les noms et la recette se trouvent dans de 
Serres (2) ; tel étoit celui , appelle de sureau , parce 
L qu'il y entroit la fleur de cet arbuste ; le vinaigre 
de santé , fait avec des fleurs de chicorée , de bu- 
glose et de roses sauvages ; et le giroflcnt , nommé 
ainsi a cause des giroflées et des œillets qui lui 
donnoient de l'odeur et du goût. 

Cependant , soit que ces nouveautés n'eussent 
pas plu au public , soit que leurs inventeurs ne 
leur eussent pas donné d'abord le degré de bonté 
dont elles étoient susceptibles , elles n'eurent 
qu'un succès très-médiocre. Le premier qui les 
accrédita , fut un Vinaigrier , nommé Savalette , 
établi à Paris vers le milieu du dix-septième siècle. 



(1) On connoissoit an trelaième sièdo Tiuage de plnsieurs sorte» 
de ymaîgres. (d. R.) 

Vinaigre qni est bons et biaus 
Vinaigre de moustarde i a. 

Dit des Crieries de Patis, vers cînqoante^s et; 
cinquante-sept 
{2) Théâtre éCJgriculture, tom. ï, p. 297 et suivantes, (d. R.) 
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Il sut rendre ces sortes d^iafusions beaucoup plus 
parfaites qu^elles ne Tavoîent été jusqu^à lui ; et 
sur-tout celles au sureau , à Pestragon , à la rose 
et à l'œillet. U inventa aussi en même temps , 
comme on le verra plus bas , les moutardes fines ; 
et, par cette double branche d^industrie , gagna 
une fortune considérable. 

En 1742, un autreVinaigrier, nomme le Conaite, 
imagina d'employer , pour les infusions dont 
nous parlons , du vinaigre blanc ; car jusqu'alors 
on n'avoit connu que le rouge» 

Enfiti , dix ans après , un de ses confrères , le 
s^eur Maille , s'est acquis , dans sa profession , 
^ar une foule d'inventions nouvelles , une répu- 
tation qui lui valut le titre de Vinaigrier-Distil- 
lateur ordinaire du Roi et de leurs Majestés les 
Empereurs d'Autriche et de Russie. U la com- 
mença par les vinaigres de toilette à l'usage des 
Dames. Aux neuf espèces qui subsistoient avant 
lui , il en ajouta quatrervingt-douze autres de pro-* 
prêté ou de santé ; et les Dames qu'il avoit eu 
l'adresse d'intéresser à son nom en travaillant à 
augmenter ou à conserver leur beauté , se sont 
empressées de le prôner. Il multiplia également 
les vinaigres composés , de table et de cuisine. 
Avant qu'il commençât sa profession , ses con- 
frères ne connoissoient que le surard , les vinai- 
gres de baume , de céleri, de pimprenelle ; ceux 
à l'ail , au basilic y à Pestragon , à l'œillet rouge et 
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Uaiie , à la rose , et aux truffes. Il en layenta (iîn- 
quante-cinq autres : Panisë , Timpérial , le inariné « 
le rouge fort , le surard distillé , le^erd ; le vi- 
naigre à Pail distillé , à la belle-évêque , à la ca^ 
maldule , à la capucine , à la charolois , à la char- 
treuse , à la chicorée , à la choisy , à la ciboulette , 
à la civette , à la christe-marine , à la dauphine « 
à la framboise , à la d^isanghien , à la minorque ; 
^la mongolienne, à la nevers, àToseilIe, à la 
p... , à la polonaise , àla ravigote , à la rocambole , 
à la rouille , à la sarriette , aux anchois , aux câ- 
pres j au fenouil marin , au gingembre , aux her^ 
hes fines , aux oignons , aux pistaches : les vinai'- 
grès d^aubépine , de bigarade , de canelle , de 
cerises , d'épine-vinette , d^estragon à la Saint-» 
Florentin , d'estragon à la Vrillière , dVstragoii 
distillé , de fumet pour le gibier , de gérofle # 
de macis , de mille-fleurs , de mûres , de muscat ^ 
de pèche , de piment , de santilis , et des six 
simples. 

Je suis entré dans ces détails , parce qu^ils fe^ 
ront un jour époque pour nos Neveux , et que 
les objets qu^on vient de lire devinrent entre le» 
mains de leur inventeur , celui d'un commerce 
très-considérable, non-seulement avec nos Pro- 
vinces et nos Colonies , mais encore avec la Rus- 
sie , et sur-tout avec TAUemagne- Pour Paris , le 
sieur Maille m'a dit que les vinaigres qu'il y dé- 
bitûit le plus , étoient la ravigotte , l'estragon , k 
Tome jx. 1 1 



Fruits 
confits au 
▼in aigre. 
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millefleurs , la fleur de sureaux , et ceur aux trut 
fes , et aux fines herbes, (i) 

Les P^ovîftces à cidre qui avoient imaginé de 
se faire un verjus avec le suc de pommes ou de 
poires sauvages , se firent aussi un vinaigre avec 
les mêmes fi-uits. Leur méthode, écrit Liébaut, 
ëtoit de hacher ces firuits par morceaux , et de 
les mettre , pendant trente jours , infuser dans un 
barril avec de Teau de pluie ou de fontaine. 

On employoit aussi , selon de Serres (2) le vi- 
naigre à confire certains fruits , certaines fleurs 
ou plantes potagères , comme cornichons , me- 
lons ,* concombres , pourpier , câpres , fenouil, 
choux-cabus , asërolles , laitues pommëes , vio- 
lettes doubles , côtes de poirëe , truffes , pomn 
mes , et abricots verds. L^auteur des Escraines 
Dijonnoises (ann. 1620) dit que cela s'appellét 
communément des compoties. On s^enservoitpour 
assaisonner quelques aliments , ou quelques sa- 
lades ; ce qu aucuns , dit-il , esiimoîent aussi bon 
et agréable comme les oliçes d'Espagne , de Pto- 
çence ^ ou de Lucques. 

Les Provençaux faisoient commerce de perce- 



(1) La liste des yinaîgres de Maille ne s'élère qu'à cent soixante 
et quinze espèces, tandis que celle du sieur Bordin s'élève à deux 
cent trente-deux. Si la nomenclature n'en avoit pas été aussi lon- 
gue i'àurois rapporté les noms des vinaigres de toute espèce qui ne 
6e trouvetit pas dans les magasins de Marlle, ou plutôt dans ceax 
de son successeur le sieur Aclocque. (d. R.) 

(2) Odyrage cité , tom. II , p. 639 — 63i , et p. 816^818. (d. R.) 



{lierre préparée aînsî. Leur méthode potir la con- 
fire , écrit Beaujeù^ (i) étoitde la mettre macéret* 
ipendant troi« heures dans de Peau tiède , de la 
^kyer ensuite dans Veau froide ; et , quand elle 
fétoît bien séchée , de Tenfermer dans uii barril 
ftTec du yinaigre. 

Le sieur Mailla , pour mariner sa perce-pierre 
[et ses cornichons , y jettoit trois jours de suite , 
du vinaigre b<^uillant. CenMtoit qu a la troisième 
opération, m^a-t-il dit , qu^ils cômmençoient à ter- 
dir. Quant aux fiHiits marines qu^il vendoit^ cM-* 
toientPail mariné,les brugtions, les abricots verds, 
'champignons , petits oignons , perce'pierre , dit 
passe-pierre , pavie de Pompone , poivrons con-« 
fits à la façon de Turin , piment blanc , barbe-^ 
de-chèvre , blé de Turquie , bigarreaux-à-la^ 
Reine , (2) câpres , cornichons , christe-marine , 
^ine-vinette , haricots à la génoise , graine de ca- 
pucine , melons marines à Pangloise, noix à 
Fécossoise et truffes marinées. Les neuf premiers 
étoient connus avant lui ; mais il a fait et inventé 
les douze derniers. (3) 



(1) De Laudibus Frovinciœ , ann. i55i . 

(2) Ainsi nommés parce que la Reine, femme ie Loi:^a XV, !• 
aîmoit beaucoup, (d. B..) 

(3) Dans la nouvelle liste des marchandises du successeur de Maillo 
lachrlste-marinene s'y trouve plus, malsilofFreen échangedeschoux^ 
fleurs à l'an gloise, des échalottes, des groseilles à maquereau, des pru- 
nes, ensuite le pot-pourri et rachard indien.Tous ces fruits marines se 
préparent également chez le sieur Bordin , qui outre ses olives qu*il 
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Câpres. ïjii autre oljet de commerce qu'avoîenf au- 
trefois les Provençaux, et qu'ils ont' conservé, 
ëtoient les câpres. Il s'en consomnioit alors en 
France de deux espèces ; les unes fort grosses , 
qui nous étoient apportées d'Egypte , et quî pro- 
venoient d'un câprier sans ëpînes , dit Bélon , (i) 
les autres , petites , et venant du câprier ëpineux , 
lequel perd ses feuilles en hyver. (2) 

CVtoient celles-ci que cultîvoiCTrt les Proven- 
çaux ; et cette culture étoit une chose assez sin- 
gulière pour mériter d'être remarquée ici. J'en 
tire les détails de Beaujeu. « Ils pulvérisent , dit- 
ce il , des plâtras de vieux murs. Cette poudre , 
<c ils la mêlent avec de la graine de câprier , en 
u remplissent une sarbacaiitte , et la soufflent 
a dans les crevasses de quelque murafHle anti- 
<c que , bien exposée au soleil. Comme l'opération , 
<c se pratique sur la fin de l'automne, l'humidité 
«r de rhyver a le temps de foire germer les graines. 
u Elles poussent au printemps, sans que le mur 
<t en soit aucunement endommagé. En été , on 
,<^ coupe l'arbuste ; mais on à soin de lai laisser 
« ses racines ^ et celles-ci , l'année suivante , jwpo- 
« duisent une fois encore. » 



apprête supérieurement , offre encore l'estragon mariné et les cor- 
nichons à la persienne. (d. R.) 

(1) Observations sur les singularités trùuvées en Grèce , tf^ 
uisie. 

' (2) Voyes Olîrier de Serre», tom. U, p. a64,. et sacla manière de 
les confire ; p. 629. (d. R.) 
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Ce qu^enseigne la Quintinye , sur la manière 
dont s^ëlevoit de son temps le câprier, se rap- 
porte assezbienàcequ^on vient de lire^ Cétoient 
des niches particulières , pratiquées à dessein 
dans des murs bien exposes. On y mettoit de la 
terre pour nourrir Tarbuste ; et on le tailloit au 
printemps , comme les autres arbres. 

Quant à la façon dont les Provençaux, au sei- 
zième siècle y prëparoient leurs câpres , elle ëtoit 
à-peu-près la. inéme que celle de la perce-pierre. 
Après les avoir ^i||ëes pendant vingt -quatre 
heures dans Teau , puis pendant quarante jours 
dans du sel , ilslesfaisoientpasserparTeauchaude, 
et les jettoie^nt ensuite dans un barril plein de vi- 
naigre. 

Ghampier témoigne que ^ de son temps , il y 
avoit dans le commerce quatre sortes d^olives ; 
les majorines, ou royales , lesquelles avoient , 
pour l;^grosSiÇiir., Jiwaucoup d^apparence^ mais 
qui néanmpius. étqiçnt fort sèches ; les olives de 
Syrie , qui au contraire avoient beaucoup de chair , 
quoiqu'elles n^ fussent guères plus grosses que 
des câpres \ celles d'Espagne , qui étoient fortes , 
charnues , et les plus estimées de toutes ; enfin 
les olives de Protence et de Languedoc , dont la 
grosseur étoit moyenne , mais que dans, le pay& 
on excelloit à apprêter. 

L'olive est un de ces fruits pour lesquels Tap- 
prêt est nécessaire ; car il a par lui-même un goût 
si acerbe que , sans une préparation particulière » 



pliyet. 
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9 ne seroit point ifiangeable. Cependant , il paroh 
que ces procèdes des Provençaux , si Tantes par 
Champier , n'ëloîenl pas sûrs ; puisquMl en exîs- 
toit plusieurs à la fois , et que d^ailleurs les cul- 
tivateurs ont y sur ce point , varié depuis en dif- 
férents temps. On lit dans Liébaut que , pour 
confire Polive , les uns la trempoient dans du ver- 
jus ; les autres dans du vinaigre , édulcoré avec 
du miel ; d'autres enfin dans une saumure par- 
ticulière , aromatisée par des feuilles de laurier et 
des herbes odoriférantes, Dgf avoit pourtant une 
médiode générale , et qui consistoit à faire infuser, 
pendant huit jours , les olives dans de Peau de 
mer ; à y joindre , après ce terme , du moût de 
vin nouveau , et à attendre , pour fermer le ton- 
lieâu , que le tout eût bien fermenté. 

La méthode n'étoit déjà plu^ la même sur la 
fin du seizième siècle. De Serres (i) rapporte qu'a- 
loirs on les confisoit dans du sel , avec du fenouil et 
un peu d^eau ; mais que , pour donner au sel le 
moyen de pénétrer ^ on avoit soin auparavant de 
piquer les olives en différens endroits avec la pointe 
d'un canif , ou même de les fendre longitudinal 
lement : sans cela ^ il n'eût pas été possible de les 
manger d une année entière. Néanmoins , on 
pouvoit éviter de les déchiqueter ainsi ; mais alors 
il falloit se servir d'eau chaude pour l'infusion , 
et employer , au lieu de sel , des cendres ou de la 

(0 Théâtre d'JgricuUurCy tom. II , p. 6a8 (d. R.) 
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cliaux. Ce procëdë avoit encore un autre avan- 
tage , celui d'accélérer de beaucoup le temps où . • 
Tolive pouvoit être livrée s^u marchand. 

Aujourd'hui les Provençaux , au lieu de cendres 
et de chaux , emploient , pour la macération de 
leurs olives , une lessive particulière , par laquelle 
ils prétendent les rendre plus douces et moins 
malfaisantes. Celui qui Tinventa étoit un nommé 
Picholini ; et de-là vient le nom de PichoUnes » 
qu'on donne à toutes celles qui arrivent de Pro- 
vence préparées suivant cette méthode, (i) Au 
reste', des six espèces d'olives qu'on y cultive , il 
n'y en a qu'une qui soit destinée à être confite , 
parce qu'elle produit peu d'huile. Les cinq autres 
sont portées au pressoir. 

Nous connoissons deux sortes de moutardes; Moutarde, 
l'une grise , composée avec du vinaigre blanc; et 
Vautre rouge , dans laquelle on fait entrer du 
moût de vin , et qui n'est propre par conséquent 
qu'aux pays de vignobles : encore tous les vigno*- 
bles n'y conviennent-ils pas également; car il faut 
im vin fort. (2) Pendant long-temps , Ton n'a 
connu en France que cette dernière; et telle est, 
disent les Ëtymologistes , l'origine de son nom 
musium ardens , moût ardent. 

(1) Voyez sur le meilleur procédé à employer Olivier de Serres, 
tom. U, p. 4oi et 5i4. (d. R.) 

{2) C'est par cette raisou que dans le Querci, le Périgord , l'Au- 
vergne, on fait encore beaucoup de moutarde rouge que Ion met 
en bouteille pour être ensuite envoyée en différents pays. (d. R.) 
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11 est mention de la grîse dans Platine (aiin* 
iSoç). Mais celle-ci n^étoil point la même que la 
nôtre , puisque , selon la recette qu'il en donne , 
elle se faisoit avec des miettes de pain , des aman- 
des , et du sénevé , qu'on piloit enseralile , qu'on 
délayoit ensuite dans du fort vinaigre , et qu'on 
passoit enfin par l'élamine. Le premier auteur 
• chez lequel j'ai trouvé celle que nous employons 
aujourd'hui , estLiébaut. Il compose la sienne de 
sénevé , macéré dans l'eau , pilé avec du vinaigre ^ 
puis passé : ce sont-là à-peu-près nos procèdes 
modernes. 

Quant à la moutarde rouge ^ si l'on étoit cu- 
rieux de connoître sa composition , on Tappren- 
droit dans Platine, qui nous dit qu'il y entroitdu 
moût, du sénevé, des raisins, de la canelle, et 
du verjus ; ou , au lieu de verjus , du vinaigre. 

Au seizième siècle , la moptarde de Dijon pas- 
soit pour la meilleure de France : ce sont les 
expressions avec lesquelles en parle Liébaut. Pré- 
cédemment à lui encore , elle avoit joui de la 
même réputatioh. Mais, si l'on s'en rapporte à 
certains auteurs , cette réputation n^est due qu'à 
une équivoque : et sur cela , ils citent l'anecdote 
suivante. 

Eni382, Philippe-le-Hardi, Duc de Bourgogne, 
voulant soumettre les Gantois révoltés, contre 
Louis , Comte de Flandre , marcha contre eux 
avec son neveu , le Roi Charles VI. Dijon , dans 
celte circonstance , se pîqua de témoigner du aèle 
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à son Souyeraîn , et lui fournit mille hommes. Le 
Duc , de son côte , se piquant de reconnoissance , 
accorda à la ville diffërents privilèges; et entre 
autres celui de porter ses armes avec son cri » 
moull me tarde. Elle fit sculpter Tun et Pautre sur 
sa porte principale : mais par hasard il arriva , 
dit-on , que les trois mots de la devise , au lieu 
d^ètre places sur une seule et même ligne , comme 
ils dévoient l'être , le fiirent de travers. Le mot me 
se trouvoit au-dessous des deux autres ; de sorte 
qu'au premier coup-d'œil, on\iso\tmoulttarde{i)i 
ce qui , ajoute-t-on , trompa beaucoup de gens , 
et leur fit croire que cVtoit-là une sorte d'enseigne 
placëe par la ville sur la plus passagère de ses 
portes pour annoncer sa moutarde (2). 

Le premier qui, autant que je puis me rap- 
peller , ait accrédite cette plate facétie , est Estienne 
Tabourot , dans le livre qu'il intitula : Bigarrures 
et touches du Seigneur désaccords (ann. i582 ) ; 
et, après tout, elle étoil digne d'un ouvrage , oii , 
pour la première fois , l'on enseignoit l'art hon-* 



(i) L'Abbé Tuet prétend que ces mots étoîent écrits en forme do 
rouleau : de sorte ^ue ceux-ci, moult tarde étoient Tun près de 
Pautre , et comme dans la même b'gne ; au lieu que le pronom me 
étoit hors de la ligne et dans un repli du rouleau abaissée au-des- 
soas des deux autres mots. (d. R.) 

(2) Bigarrures , p. 39 , v^. édition de 1625. Illustres Proverhes 
nouveaux et historiques , tom. I , seconde partie , p. 107 , Proverbe 
LXFL Matinées Senonoises ou Proverbes framçois f par TAbbé 
Tuet,p.367,n^34o. (d.|i,) 
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teux des quolibets , des pointes et des calemlxours. 
Il s^est trouve des gens nëanmoins qui Tont répé- 
tée d'après lui ; d^autres Pont prise dans ceux-ci ; 
et Toilà , comme en voulant faire des recueils d^a- 
necdotes, on perpétue des sottises. De mille et 
une raisons que je pourrois alléguer pour dé- 
truire celle-ci , je n'en citerai qu'une. La moutarde 
de Dijon étoît célèbre au treizième siècle. Elle se 
trouve vantée dans les Proverbes, pièce de ce 
temps que j'ai déjà citée , et qui contient , comme 
je Tai dit plusieurs fois , les différentes choses de 
France et des pays étrangers, les plus renommiées. 
ïl étoit naturel au reste que la Province qui fournit 
en grande partie les meilleurs vins du Royaume, 
fît avec ces vins la meilleure moutarde. 

On voit par Champier, que cette moutarde 
s'en^^oyoit sèche et en pastilles. Quand on vouloit 
s'en servir , on délayoit les pastilles dans da 
^ vinaigre ; et c'est , dit-il , la différence qu'il y avoit 
entre celle-ci (i) et celle d'Angers , qui , fort re- 
nommée aussi , s'envoyoit liquide , dans de pe- 
tits barrils. Tabourot parle même de certains 
itipons qui couroient d'hôtellerie en hôtellerie , 
ofitraut à vendre de prétendus pains de moutarde 
de Dijon, dans lesquels ils ayoient mêlé de k 
terre grasse pour lui donner la consistance qu'elle 
devoit avoir (2). 

(i) C'est ce que l'on appelloit vinaigre de moutarde , voy p. 1% 
de ce volume, (d. R.) 
(2) Lqco citato, (d. R.> 
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Aujourd'hui Besançon , €t quelques autres 
villes , en vendent encore de la sèche , uiais re'- 
duite en poudre. 

Pour Dijon , on y prit enfin le parti d'en faire 
aussi de la liquide, 

L^auteur du Jardinier français (ann. ï65i ) 
en enseigne la recette. C'est une raisinëe parti-* 
culière , dans laquelle on jette du sënevë , broyé 
avec un peu d'eau. Quand le tout est bien mé- 
langé , on y éleini , dit-il , des charbons ardents , 
pour ôter au sénevé son mneHume. 

Fort incrédule sur ces charbons ardents , dont 
je ne comprenois pas trop l'effet , je consultai à 
ce sujet le sieur Maille ^ qui me répondit que rien 
n'étoit plus vrai ; que lui-même , quand il ayoit 
des moutardes à envoyer très-loin , il enfonçoit 
dans le pot un charbon enflammé , et que cela 
soffisoit pour les conserver «rès-long-temps. Seu- 
lement il avoit soia de les saler davantage ; mais , 
avec ce double moyen , il en faisoit passer jusques 
dans nos Colonies, et elles y arrivoient très- 
fraîches. 

Savaleàe , dont il a été parlé ci-dessus à l'occa* 
sion des vinaigres , a été le premier qui ait fait des 
moutardes fines. Jusqu'à lui , elles avoient été 
moulues grossièrement. Il imagina des moulins 
d'une construction nouvelle, qui la broyèrent 
beaucoup mieux, et lui procurèrent ainsi un 
coup-d'œil plus agréable. Le Comte , autre Vinai- 
grier dont il a été fait mention au même article , 



\ 
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trouTa le premier aussi Tart de faire entrer , dans 
la moutarde , des câpres et des anchois. Mais ce- 
lui qui a travaillé avec le plus de succès sur cet 
assaisonnement , est le sieur Maille. 

Ses moutardes sont au nombre de vingt-quatre : 
moutarde rouge , moutarde fine aux câpres et aux 
anchois , moutarde en poudre , moutarde à Tail, 
aux câpres , à la capucine , à la chartreuse , au 
citron , au jus de citron , à la choiseul , à lachoîsy, 
à la conserve , à Pestragon^, aux fines herbes , à 
la grecque , à la maréchale , à la marquise , aux 
millefeuilles y aux mousserons , à la ravigotte , à 
la reine, à la romaine, aux six graines, et aux 
truffes. Toutes , à Perception de la seconde et de 
la troisième , ont été inventées ou introduites par 
lui dans Paris. Celles qu'il vendoit le plus , étoient 
les moutardes à Tail , aux truffes, à la ravigotte, 
Festragon , et aux anchois (i). 

<i) Dans la liste des moutardes du sieur Aclocque, successeur 
de Maille , année i8i5 , il s'en trouve vingt-neuf espèces diffé- 
rentes. On n'y rencontre point, il est vrai, les moutardes à la grec* 
que , à la roipaloe , à la reine , à la choiseul , à la marquise , à la 
chartreuse; mais elles sont remplacées par les moutardes à la ci- 
boulette, aux cornichons, à l'échalotte, aux morilles, à la toma- 
taise , moutarde de santé^ noire, suaye ^ verte aux fines herbes et 
des quatre graines pour les engelures. * 

lie sieur Maille trouva un rival dangereux dans le sieur Bordin l'un 
de ses coni'rères. Ce dernier , hooune également habile, inventa en 
1762 et presque dès l'origine de son établissement la moutarde de san* 
té, qui a été constamment préférée à toutes les autres, tant par sa 
bonté et Ja délicatesse de son goût, que par ses propriétés hygiènes et , 
antiscorbutiques. Le nombre des moutardes du sieur Bordin s'élère 



Arnaud de Villeneuve avoît dit, au treizième sîè- j^\i 
cle , que Tail étôil la ihériaque du paysan. Kadage 
du Médecin est devenu un proverbe national, qui 
prouve Testime qu'on faisoit anciennement des 
vertus et des qualités de Pail. Les Moines en con- 
sommoient considérablement. CMtoit , dans la 
plupart des Monastères , une des provisions qu'on 
avoit coutume de faire tous les ans ; et celle-ci 
regardoit particulièrement le Prieur ou PAdmi- 
nistrateur. Plusieurs Couvents même, outre la 
quantité qui leur étoit nécessaire , en cultivoient 
assez pour s'en former un revenu ; et , dans quel- 
ques endroits , ce revenu devoit être considé- 
rable , puisqu'en Picardie le Monastère de 
Saint-Quentin s'étoit assujéti à payer au Comte 
deVermandois, la dîme de celui qu'il recueiHoit 
dans ses possessions. 

Champier remarque qu'au mois de Mai les 
gens de qualité, ainsi que les bourgeois , avofent 
coutume , dans la plupart de nos Provinces , de 
manger de l'ail avec du beurre frais ; persuadés 
que ce remède afifermissoit leur santé pour l'an- 
née entière. On en donnoit aussi aux enfants , 
dit-il , pour tuer les vers qui les tourmentoient. 



à quarante. Outre celles qui ont été nommées, on remarque «pcoro 
les moutardes impériale , au vin de Champagne, aromatique ^ bal- 
samique, aux champignons, pour les dames, dîgeative, et aux miUe- 
fieurs ; moutardes du nord, aux oignons , à la persillade, parfumée » 
à la rocambole , à la rose , à l'italienne , au cynorrhodon et enfin à 
la vanille, (d. R.} 
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Parmi les sauces anciennes qui ëtoient reiion*> 
tnëes autrefois , il y en avoit une , dont il sera 
mention plus bas ^ et qu^onnommoit aiUée , parce 
quelle etoit faite à rail.(i) Cependant Todeur în* 
fecte de cet assaisonnement Ta éloigne peu-à-peu 
des tables honnêtes. Dëjà Ch. Estienne en parloît 
comme d^un ragoût relégué dans la classe du bas- 
peuple ; mais ce changement ne regarde que le 
nord de la France : nos Proyinces méridionales 
estiment et recherchent encore Tail autant que 

faisoient nos Pères. Cest une des marchandises 
qui se vendent à ]a fameuse foire de Beaucaire. 
Cpices. Quoique les épices fussent connues en France 
long-temps avant l4|j|Croisades , cependant elles 
ne commencèrent guères à y devenir un peu corn* 
munes que quand les expéditions maritimes 
qu^occasionnèrent ces guerres religieuses , eurent 
fait naître et affermi le commerce des Occiden- 
taux avec le Levant* Malgré ce débouché nou-' 
veau , ce que les épiceries exigeoient de frais pour 
être transportées dePInde dans la Méditerranée ^ 
soit par Alexandrie , soit par Smyme, soit par 
Cafïa ; les profits qu^ faisoient les Italiens qui 
nous les apportoient , étoient tels qu^elles furent 
toujours énormément chères. Mais cette cherté 
même , la sorte d'estime qu'on attache ordinairê- 



(i) Cette sauce étoît d'un usage si général , que , dans le treizième 
^ iîècle y des marchands la crioient ^ans les rues comme on le fait e»' 

core de not jours pour la moutarde, (d. R.) 
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ment à ce qui est rare , et qui vient de loin , leur 
odeur agréable , la saveur enfin Qu'elles ajoutoient 
aux liqueurs et aux aliments où elles étoient em- 
ployées , leur donna un prix infini. Chez nos Poè- 
tes du douzième et du treizième siècle , on ren- 
contre , presque à chaque page , les mots de ca- 
nelle, de muscade, d^géroflè et de 'gingembre. 
Veulent-ils donner l'idée d'un parfum exquis ? 
ils le comparent aux épices. Veulent-ils peindre 
un jardin merveilleux , un séjour des Fées ? Ils 
y plantent les arbres qui produisent ces aromates^ 
En un mot , c'étoit un présent digne d'être offert 
aux Souverains. En 1 163 , un certain Bertrand , 
Abbé de Saint-Gilles en Languedoc , ayant une 
grâce à demander au Roi Louis-le- Jeune , il lui 
e'Grivît ; mais , pour donner du poids à sa prière , 
'û envoya en même temps au Monarque une cer- 
taine quantité d'épiceries du Levant. 

Les différents vins apprêtés qui servoient alors 
de liqueurs étoient fortement assaisonnés d'é- 
pices. On faisoit entrer beaucoup d'épices dans 
les confitures , dans les dragées , conserves , pas- 
tilles , et autres bonbons du temps ; et ces sortes 
de fi*ian<lises en prirent même le nom , comme 
on pourra le voir à l'article des desserts. 

Au reste , il paroît que ce goût pour les épice- 
ries tenoît beaucoup à la manière dont on yivoit 
alors. A des estomacs qui se nourrissoient de 
viandes lourdes et indigestes, de cochonnaille, de 
hérons , de chiens-de-mer etc. , il falloît des as- 
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5aisonnem€nt$ chauds qui favorisassent la dige^' 
tîon ; et de-là^sams doute vint Pusage du safran , 
de Taîl , de l'anîs » de la coriandre , des herbe» 
fortes , des aromates enfin , tant employés dans 
les aliments et les boissons. Notre cuisine mo*- 
derue, plus raffinée , mais aussi plus délicate ,est 
fondée sur d'autres principes. En cherchant^ 
comme Pancienrie , à rendre plus aisés à digérer 
les mets qu^ellè apprête , elle a pour but en même 
temps de les rendre également agréables à Pœil 
et au goût ; mais elle fait consister son art à mé- 
langer si habilement les ingrédients divers dont 
elle use , qu'il en résulte une saveur générale , à 
laquelle tous contribuent également sans qu'au- 
cun néanmoins se fasse distinguer. 

Tant que les épiceries d'Orient n'arrivèrent 
en Europe que par la voie de la Méditerranée \ 
elles nous furent fournies , ainsi qu'on a dû le 
remarquer par les Italiens. Mais quand les Por- 
tugais , en doublant le cap de Bonne-Espérance » 
curent trouvé , pour aller aux Indes , une route 
plus facile et plus sûre , quoique beaucoup plus 
longue ; quand ce peuple , à-la-fois négociant , 
navigateur et conquérant , se fut établi par la force 
dans ces riches contrées , il s'empara du com- 
merce dont nous parlons ; et ce fut , dit Cham- 
pier , l'un de ses plus grands revenus. Chassé à , 
son tour par les HoUandois , de la plupart des- 
établissements que lui avoien t procurés ses armes^ 
il le perdit. Mais à peine ceux-ci s'en furent-ils 
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rendus maîtres, que , d'après cet esprit de calciuïy 
de politique , et de patience qui leur est propre , 
ils songèrent à se l'approprier assez exclusivement 
pour que , par la suite , aucune autre Nation Eu- 
Topéeime ne pût la partager avec eux. Tout , jus- 
qu'à la guerre même , fut employé pour J'exécu- 
tion de ce projet hardi ; et , maigre tous les obs- 
tacles , il a eu lieu , au moins pour les deux 
sortes d'épiceries principales ^ la muscade et lé 
gérofle. 

Les précautions qui atoient s«ï^ à l'assurer' 
étoient si bien prises, elles l'ont tellement main- 
tenu que , jusqu'à la fin du dix^huitième siècle , 
aucune des Puissances d'Europe qui ont des- 
établissements dans l'Inde , h'avoit tenté de s'y 
soustraire. Enfin , il s'est trouvé uii de ces voya- 
geurs si rares , que 1 amour de la patrie excite 
aux grandes choses ^ qui l'a osé pour la sienne , 
et qui en est venu à bout. Cet homme est Poivre , 
déjà cité à l'occasion du riz sec , et qu'on ne peut 
nommer sans un éloge nouveau^ 

Il forma le dessein de se procurer le»^ deux 
sortes d'arbres dont la Compagnie hoHandoise 
s'étoit assuré la possession exclusive y et d'enpeu- 
. pler nos Isles de France et de Bourbon , qui ^ par 
la chaleur de leur climat , paroissent propres à 
cette culture , et qui déjà possédoient des poi- 
vrieraetdes canelliers de la bonne espèce , tirés^ 
de Ceylan et du Malabar^ 

Tome» <^ 
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Ce dessein paroîssoit d'autant plus chimérique 
que la politique raisonnëe des Hollandois ne lais^ 
soit absolument pëne'trer personne dans les îles 
à ëpices , et qu'il n'y alloit pas moins que de la 
vie pour celui qui eût entrepris d'en enlever qad- 
ques plants. Aussi la première tentative de Poivre y 
en 1754 9 fut-elle sans succès. Mais , à son retour 
en France , ayant communiqué ses projets au 
Ministre de la Marine , celui-ci qui en sentit l'im- 
portance , l'exhorta à les reprendre ; et , pour lui 
donner les moyens de les exécuter plus sûrement ^ 
il lui confia l'Intendance des deux Colonies des- 
tinées aux plantations futures. Le nouvel Inten- 
dant partit en 1 767. Arrivé à Tlsle- de-France» son 
premier soin fut d^ chercher ujq homme intelli- 
gent , auquel il pût confier son plan et ses vues. 
Croyant l'avoir trouvé dans un. sieur Provot, 
il le fit embarquer en 1769 sur une corvette qwe 
commandoit M. de Trémignon. Les deux Argo- 
nautes se rendirent aux Moluques. Là ils se sépa- 
rèrent pour aller , chacun de leur côté » faire leurs 
recherches ; et , malgré mille dangers , malgré 
mille obstacles qui traversèrent les travaux de 
leur récolte , elle fut asse^ heureuse néanmoins 
pour rapporter à la Colonie, le 25 juin 1770, 
quatre cent cinquante plants de muscadiers^ 
soixante-dix pieds de gérofliers, dix nulle mus- 
cades , ou germées , ou prêtes à germer » etc. Ils 
avoient même poussé leurs précautions jusqu'à 
Ramener avec eux plusieurs Moluquois^ pour cul- 
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tÎTer les jeunes arbres et en enseigner la culture 
aux Colons. 

^Néanmoins , les succès d'un si heureux voyage 
ne répondirent pas aux espérances qu^on avoit 
droit de s'en former. Une partie des arbres se 
trouva d'espèce sauvage ; par c<mséquent inutile 
pour la culture : la plupart des autres périrent , 
parce que les Colons auxquels on les distribua , 
ignoroient la manière de les élever; et le produit 
total se réduisit à peu de chose. 

Poivre ^ sans se décourager ^ résolut de tenter 
une seconde expédition ; et, de concert avec le 
Chevalier àes Roches , Gouverneur des deux îles ^ 
il fit partir pour les Moluques , l'année suivante , 
deu^ bâtiments commandés par MM. de Coëtivi 
et de Cordé. Le Jason de cette nouvelle entre- 
prise fut encore le brave et habile Provot. Les 
lumières qu'à son premier voyage il avoit acquises 
sur la qualité des arbres , les liaisons qu'il avoit 
j&ites avec les naturels du pays ^ lui furent , dans 
le second, d'un grand secours. £n vain les Hol- 
landois armèrent pour attaquer les deux vais^aux^ 
A force de soins et d'activité , on eut le temps de 
faire passer à bord tout ce que lui et les Com- 
mandants avoient pu recueillir dans letits courses, 
c'est-à-dire , un nombre infini de muscadiers et 
de gérofliers en plants ; sans compter plus de 
quarante mille muscades , soit déjà germéesi soit 
prêtes à germer. Tout cela , bien encaissé , fut 
réparti sur les deux navires. Ils arrivèrent heu-- 
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reusement dans Pfle , l'un le^ , Pautre le 6 Juin 
de Tannée 1772 ; et les richesses qu'ils appor- 
toient furent distribuées aussitôt aux Colons , avec 
une instruction sur la manière de cultiver les ar- 
bres nouveaux : précaution essentielle , qu'on 
avoit oubliée à la première répartition. 

On en planta aussi un certain nombre dans le 
Jardin Royal de l'île , nommé Montplaisir ; mais 
f.e fut le seul endroit où ils prospérèrent : encore 
n'y put-on sauver que cinquante-huit musca- 
diers , et trente-buit jgérofliers. La première et la 
seconde atinée , il y eut treize de ceux-ci qui fleu*- 
rirent ; il y en eut trente et un en 1778. Ces diffé- 
rentes pousses avoient produit en 1776 deux 
cent soixante clous de gérofle ; cinq mille en 1777, 
et cent mille l'année suivante. Les muscadiers y 
ëtoient moins avancés. Cependant , un d'eux pro- 
venu d'une noix plantée etti77o, par Poivre , au 
retour du premier vaisseau, a donné, sept ans 
après , six muscades. L'une des six , parvenue à 
sa grosseur, après neuf mois et dix jours de 
nouaison , a été envoyée en France et présentée 
au Roi lé 23 mai 1779. Les cinq autres ëtoient 
destinées à être plantées. 

Quant à la canelle de l'île , on en a fait aussi un 
envoi en Cour. Elle y à été trouvée acre; mais 
peut-être ce défaut vient*il de ce que les Colons 
ne savent pas encore la préparer. 

De l'Isle-de-France , on a transporté dans celle 
de Cayenne , en 1772 ^ quelques plants des arbres 
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à ëpices. Ils y ont d^autant mieux réussi, que le 
climat de Cayenne étant le même que le climat 
des Moluques, paroit être celui de toutes nos pos- 
sessions qui leur conyient davantage. En 1780^ 
un Colon envoya à l'Abbe' Raynal une branche 
de g.ëroflier, chargée de clous proyeaus d'un 
arbre planté dans Tile. 

De toutes les épiceries , le poivre est celle qui , Poivre. 
de tout temps y a qté la plus répandue dans le 
conunerce , parce que c^est celle qui , de tout 
temps y a été la plus, employée dans nos cuisines. 
Il y en a même eu un , où tourtes portèrent le 
nom cominun de poivre , et où les Epiciers, n^^é- 
toient connus que sous celui de Poividers. 

Au reste , cette grande consommation ne faisoit 
qu^augmenter encore son prix ; et ce haut prix est 
attesté par l'ancieit proverbe , cher comme powrc , 
^î est parvenu jusqu^à nous. Qn ne sera point 
surpris après cela , quand je dirai que cVtoit un. 
présent d^importance , et F un des. tributs quele& 
Seigneurs ecclésiastiques ou séculiers exigeoient 
quelquefois, de leurs, vassaux ou de leurs sei^s. 
GeofiBroy, Prient du Vigeois , voulant exalter la 
magnificence d'un, certain Guillaume , Comte de 
Limoges, raconte qu'il en avoit chez lui des tas 
énormes ,, amoncelés sans pria: , comme si c-èét 
été du gland pour les porcs. L'Echanson étant 
venu un jour en demander pour les sauces du 
Comte , l'Officier qui gardoit ce magasin si pré- 
cieux 9 prit une pelle, dit l'Historien, et il ea 
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^iormù une peUetée entière. Quand Clotaire III 
fonda le Monastère de Gorbie , parmi les diffé- 
rentes denrées qu^il assujettit ses domaines à 
payer annuellement aux Religieux, il y atoit trente 
Kvres de poivre. Roger , Vicomte de Béziers , 
ayant étë assassiné dans une sédition par les 
Bourgeois de cette ville, en 1107 , une des puni- 
tions que son fils imposa aux Bourgeois , lors- 
quHl les eut soumis par les armes , fut un tribut 
de trois livres de poivre à prendre annuellement 
sur chaque famille. Enfin , dians Aix , les Juifs 
étoient obligés d'en payer de même deux livres 
par an à PArchevêque. CMtoîent , disent les y^/i- 
nales de V église d'Aix , Bertrand et Rostang de 
Noves , Archevêques de cette ville , Pun en 1 143^ , 
Fautre en i283 , qui avoient imposé aux Juifs cette 
servitude. 

On ne se servoit, pour assaisonner les aliments, 
que du poivre noir ; il passoit , selon Champier , 
pour être plus agréable, plus aromatique. Le 
blanc, dit-il , étoit plus estimé (i). 

On essaya , dans le seizième siècle , d^introduire 
en Provence la culture du poivre. Beaujeu en fait 
mention ; et , si on Pen croit , celui que produisoit 
ce canton du Royaume , non-seulement ne le ce- 
doit guères potir la qualité au poivre de Tlnde , 



(i)Le blanc et le noir ne sont qu'une seule et même espèce \ 
avec cette différence que celui-ci a son enveloppe, et que Tautra 
en a été 4épomIlé. 



I 



( i83 ) 

mai» il araii: le mérite d'être plus doux et moins 
brûlant. 

De tout temps , il y a eu des gourmands raf- 
fines qui 9 non contents de se connoître en ra- 
goûts , se j^uoient encore d^en faire , et souvent 
en Êiisoient eux-mêmes à table pendant le repas* 
Au dix-septième siècle , il y avoit de ces docteurs 
en soupers, pour me servir de Fexpression de 
Regnardy qui poussoient le zèle de leur talent 
jusqu'à porter toujours sur eux les épices d'as- 
saisonnement nécessaires. Dans sa comédie du 
Joueur (ann. 1696) , l'auteur nous peint un de 
ces Apicius modernes : 

^yani cuisine en poch^ et poivre concassé. 

Le piment vient des Antilles. Les habitants de Piment. 
cette partie de l'Amérique en assaisonnoient tous 
leurs aliments ; car c'est le propre des climats 
chauds d'aimer les saveurs fortes. Colomb , qui 
le trouva en usage parmi ces peuples y lorsqu'il 
découvrit km* existence , crut avoir trouvé le vrai 
poivrier d'Asie ; et , dans cette confiance , il le 
rapporta en Europe. 

U y en a un autre du même genre , et que l'on Poîyre do 
a nommé in dififéremmenl poivre de Guinée, poivre 
d'Inde ,^ poivre de Brésil ; dont la gousse, oblongue, 
est fort différente , pour la forme , du fruit que 
produit le poivrier asiatique. Le nom de corail 
des jardins, que sa belle couleur rouge lui a fait 
donner par certains cultivateurs , paroît lui con-r 
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'venir mieux. Au reste , le peuple emploie celuî-cî 
dans ses aliments , sec , et réduit en poudre. Il y 
a près de trais siècles que Henri Estienne (i) re- 
prochoit à certains Epiciers détaillants de le faire 
servir à cacher une friponnerie. La coutume alors 
étoit de vendre , en petits paquets tout faits , des 
épices pulvérisées. Les marchands dont il s^agit ^ 
voulant augmenter le poids des paquets , y mè* 
loient beaucoup de drogues étrangères. Mais , 
comme cette altération ôtoit de la force aux épices, 
ils leur en rendoient en ajoutant du poivre de 
Guinée. 

Quand les Vinaigriers de la capitale achètent 
des vins dans un vinaigre pour les convertir en 
vignoble , on les oblige , avant de les enlever , d'y, 
mettre du piment ; parce que les droits d^entrée 
qu^ils paient étant fort modiques , on a craint 
quMls ne fissent venir , sous leur nom , beaticoup 
de vins , et qu'ils ne les revendissent ensuite aux 
Cabaretiers pour gagner les droits. 
iel« Si c'est la méditation qui a imaginé d'introduire 
dans un lieu préparé l'eau de la mer , de la tenir 
pendant quelque temps exposée à l'aspiration du 
soleil , et de la forcer ainsi à nous abandonner le 
sel qu'elle tient en dissolution , ce fut-là une idée 
bien belle ; et l'homme de génie , qui le preînier 
la conçut , mérite la reconnoissance de l'univers 



a< 



(i) Apologie pour Hérodote ^ tom. I, ch. XVI , p. 526. Editiga 

le la Haye, 1735. (d,R.) 
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entier , puisqa^l nous a rendu un des services les 
plus importants pour les besoins de layie. Mais, 
non ; cette id^e, toute simple qu elle* est, ne fut 
probablement pas le fruit de la réflexion. Les ha* 
bitants des côtes maritimes auront vu , à la suite 
d'une grande tourmente ou d^une haute marëe , 
la mer abandonner, dans quelque cavité de rocher, 
un peu d'eau salëe ; ils auront vu le soleil pomper 
cette eau en entier , et , dans la place qu'elle occu- 
poit auparavant , laisser du sel : frappes dej'opé- 
ration de la nature , il leur aura paru facîAe d'imi- 
ter son procède ; et alors ils auront imaginé ces 
marais salants , qu'avec le temps l'industrie a dû 
perfectionner sans doute. 

Beaujeu (ann. i55i ) offre un fait qui peut ser- 
vir à confirmer cette conjecture. Près d'Arles 
étoit un étang , oii tous les ans on recueilloit du 
sel fait par la seule nature et sans aucun travail 
humain. Pendant l'hyver , et sur-tout dans les 
temps de tempêtes , la mer dont il étoit voisin , 
le remplissoit d'eau salée. Cette eau qui n'avoit 
aucun écoulement , s'évaporoit pendant l'été. Elle 
déposoit un sel très-blanc, et en si grande quan- 
tité, que le Roi en retiroit annuellement qua- 
rante mille écus. 

Quoi qu'il en soit , Fart de faire artificiellement 
du* sel a été , si l'on en croit Pline , méconnu des 
fiaulois. Ils y suppléoient , selon lui , par un 
moyen qui nous paroîtra trop étrange pour y 
ajouter foi. « Leur coutume , dit-il, est de cons- 
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« truîre un grand bûcher auquel ils mettent le 
« feu. Quand le bois est bien consomme et rë- 
« Juît en braise, ils jettent, sur les charbons, 
« de l'eau salëe qui les ëteint ; et ces charbons 
« ensuite leur tiennent lieu de sel ». PKûe parle 
de cette coutmne comme subsistante encore de 
son temps , et comme établie aussi chez les Espa- 
gnols. Mais , quoi qu'il en dise , on croira diffi- 
cilement qu'une nation , fât-elle barbare , ait ja- 
mais mange du charbon sale ; ou même que , pour 
donnerélu goût à ses aliments , elle y ait mé^ ce 
noir et dégoûtant assaisonnement. Un ëcrivaÎB 
qui embrasse l'histoire de k nature , ne peut pas , 
à beaucoup près , vërifier tout par lui-même. Or- 
dinairement il est obKgë de voir , par les yeux des 
autres , d'entendre par leurs oreilles ; et rarement 
ces oreilles , ces yeux , auxquels il s*en rapporte j 
ont bien vu ou bien entendu. Combien de faits 
«ur lesquels on pourroit prouver que Plitte a ëtë 
!^ndujl; en erreur par de faux mémoires. Proba- 
blement les Gaulois , qui habitoient les côtes de 
la mer , ou qui possédoient une fontaine salëe 
dans leur canton , en faisoient bouillir et évapo- 
rer l'eau pour en retirer du sel ; et l'on aura dît 
au Naturaliste qu'ils jettoient cette eau sur des 
charbons pour 1^ saler. 

Jusqu'au seizième siècle , le sel a ëtë en France 
une marchandise libre , don* le commerce et la 
vente détaillée étoient permis à tout le monde. Ce 
n'étoit point alors un crime pour Phabitant d'une 
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côte maritime d'y recueillir le présent que lui of- 
froit spontanément la nature , ou de le vendre à 
son gré , lorsque sa propre industrie Tavoit fait 
naître. A Paris , tant le gris que le blanc , se crioit 
dans les rues ; comme on y crioît , et comme on y 
crie encore , les légumes et les fruits. Philippe-le- 
Long et Philippe-de-Valois chargèrent passagère- 
ment cette marchandise d'un impôt. Après la fa- Gabelle. 
taie journée de Poitiers^ le Dauphin établit la 
gabelle pour subvenir aux besoins pressants qu'é- 
prouvoit l'Etat , et pour payer la rançon du Roi , 
prisonnier : mais cette gabelle ne ressembloit point 
à celle que les événements de 1 789^ CMtit fait abolir. 
On appelloit ainsi à cette époque une vente exclu- 
sive accordée à une Compagnie d'Âdjoifica^ires 
qui avoient des tribimaux , des loix , un code par* 
ticulier, une armée à leurs ordres; qui^ après 
avoir taxé eux-mêmes la denrée qu'ils avoient 
seuls le droit de débiter , avoient encore c^hii de 
forcer le particulier à la leur acheter au prix qu'ib 
avoient fixé ; qui enfin ^ par une émanation, de 
l'autorité souveraine^ poi^voienl:, sïl en&eignoit 
leurs règlements , saisir ses biens , l'emprisonaier , 
le condamner à mort Alors on obligeoit seule- 
ment les marchands Sauniers à v«nîr, dsns un 
lieu désigné , débiter kur sel. Les Officiers pré- 
posés par le Roi , assistoient à cette vente , et ils 
percevoient leurs droits. 

Toute simple qu'étoit Padmînistration an-» 
cienne , bientôt cependant elle produisit des 
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abus ; et même ces abus devimrent tels , et ils oc- 
casionnèrent de telles vexations , que sous Char- 
les VIII , on vit les Etats du Royaume s'en plain- 
dre. En i547 » Henri II changea la forme de per- 
ception qui subsistoit ; mais ce fut pour se réserver 
le privilège exclusif de la vente du sel , et pour le 
mettre en ferme. 

Â la personne des Rois , ainsi qu'à celle des 
particuliers , est attaché souvent un bonheur réel , 
qui quelquefois influe sur leur réputation. Cet 
article en fournit la preuve. Pour avoir mis un 
impôt sur le sel , Philippe-de- Valois éprouva un 
ridicule. Edouard , son ennemi , l'avoit appelle , 
par dérision , Roi de la Loi Scdique ; et le Fran- 
çois , né caustique et malin , s'étoit plu à répéter , 
dans sa vengeance , ce sobriquet injurieux. Henri 
fait bien pis ; il établit la gabelle , c'est-à-dire , ce- 
lui de tous les impôts que la nation s'est accordée 
à regarder comme le plus odieux : cet impôt esl 
parvenu jusqu'à nous , c'est-à-dire , jusqu'à l'épo- 
que de la révolution Françoise, et personne presque 
ne sait qu'il est dû à l'époux de l'infâme Catherine 
de Médicis. 

Indépendamment du sel marin que l'art forme 
avec la chaleur du soleil , l'art , par le moyen du 
feu , s'en procure une autre encore d'une espèce 
différente» 

Parmi les mines diverses que la terre renferme 
dans sts entrailles, on sait qu'il y en a plusieurs 
qui sont de sel pur ; et la Pologne , entr'autres 



( ï89 ) 
pays , en fournit la preuve. Si par hasard (Quelque 
filet d'eau vient à couler sur ces couches internes , 
il les corrodera , en dissolvera des particules ; et 
quand il paroîtra à la surface de la terre , il sortira 
charge de sel. Telle est Porigine des fontaines et 
puits salés qu'offrent certains pays , et qu'offrent 
sur-tout certaines Provinces de France , éloignées 
de la mer, lesquelles heureusement suppléent 
ainsi à la difficulté qu'elles éprouveroient, sans cela^ 
de se procurer une denrée devenue nécessaire. 

On prétend en Franche-Comté que les puits Fontaines 
de Lons-le-Saunier y étoient connus avant l'in- ®*P"''***^**- 
vasion des Romains dans les Gaules. Au com- 
mencement du sixième siècle , Saint-Sigismond , 
roi des Bourguignons , dota le couvent d'Âgaune 
avec ceux de Salins. Il est question ^ dans des au- 
teurs du treizième siècle , des puits de Moyenvic 
et de Marsal en Iiorraine. Les anciens Ecrivains 
Latins font mention de la fontaine salée de Salses 
dans le Roussillon , fons Salsulœ. Strabon dit 
qu'il y en avoit , dans le terrein de la Crau en Pro- 
vence , plusieurs qui servoient à faire du sel : mais , 
au temps de Beaujeu , (ann. i55i ) , il n'en sub- 
sistoit plus qu'une. Selon ce dernier Ecrivain, 
le diocèse de Sens en possédoit une. Enfin , on 
lit dans Palissy, (i) que le Béam en avoit plu- 
sieurs ; et qu'elles étoient même assez abondantes 

(i) Discours admirable de la nature des eaux , ann^ i58o. 
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pour fournir de sel toute la Province ainsi que 
le Bi^orre.(i) 

Ce sel se &isoit , comme je Tai remarque plus 
haut, par eraporation à feu nu. On navoit point 
encore trouvé Tart tfëlever , par des pompes , à 
une certaine hauteur Teau du puits ; de la &ire 
descendre sur des fascines exposées à un courant 
d'air ; et , par cette opération répétée successive* 
tnent plusieurs fois de suite , d'enlever ainsi une 
partie du liquide superflu qu'auroit eue à dissi- 
per la chaudière^ Aussi la quantité de bois qu'exi- 
geoit la méthode usitée est-^Ue eftrayante. Palissy 
qui avoit vu les salines de Lorraine , et qui en a 
laissé une description dans son Traité des Sels 
dii^rs , ( ann. i58o ) , prétend que , pour l'entre- 
den d'une chaudière (2) , il falloit mille arpens de 
bois par an. De-Ià , dit-il , a résulté dans la Pro- 
vince , une telle disette de cette denrée qu'^elle y 
coûte trois fois plus que dans tout le reste de la 
France , quoique la Lorraine ait une immensité 
de forêts. 

Le travail n'étoit probablement pas le même ^ 
Salins. Sans doute , l'eau destinées l'évaporation. 



(1) Let salaisons du Bigorre et dw Béarn, connues sous le nom 
àe jambons de Bayonne^ ne doivent leur réputation , au reste bietf 
méritée , qu'au sel qui provient de la fontaine de Salies, (d. R.) 

(1) Chaque chaudière avoit trente pieds de haut sur autant de' 
large. Elle étoit maçonnée sur un four à deux gueules; et a chacune^ 
des gueules étoit un homme occupé continuellement à y jet ter dit 
hôis; 
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se mettoit dans des moules ; car le sel en sortoit ^ 
et se vendoît sous la forme de pains. En i5io , 
les Bourguignons qui , à raison du voisinage , 
consommoient beaucx>up de ce sel , sMtant plaints 
qu'on falsoit les pains plus petits qu'à l'ordinaire , 
la Chambre-^s-Comptes de Dijon ordonna qu'à 
lavenir ils seroient pesés. Comme cette Ordon<» 
nance intëressoit l'Empereur , à qui appartenoit 
la Franche-Comte , elle occasionna des^représen«- 
tations de la part de son Ambassadeur à la Cour 
de France ; et , dans le Recueil de$ Lettres de 
Louis XII , il en existe plusieurs de Jean le Veau , 
l'un des Secrétaires de l'Ambassadeur , lesquelles 
parlent de cette affaire, que le Roi accommoda 
enfin à la satisfaction de l'Empereur. 

Au reste , le produit d'un puits salé ne rëpon- 
doit pas à l'e'norme consommation de bois qu'il 
exigeoit , puisque , selon Palissy , toutes les fo- 
rêts du Royaume , et ses puits salés , combinés 
ensemble , n'eussent pas donné en cent ans au- 
tant de sel qu'en donnoient en six mois , avec la 
seule chaleur du soleil , les marais salants de Sain- 
tonge. D'ailleurs , ce sel artificiel , ajoute Pau- 
teur , avoit un autre inconvénient ; c'étoit d'être, 
en qualité , bien inférieur au sel marin. 

Celui-ci est, depuis très-long-temps , pour commerce 
nos Provinces maritimes , un objet de commerce * 
très-avantageux. JPalissy en parle en ces mêmes 
termes pour la Saintonge. Le sel de ce canton 



jétoit parbculiorement rechercbë des étrangers , 
qui le trouYoienl: , dit-il , meilleur que celui de 
Portugal ou d'Espagne, lequel passoit pour trop 
corrosif. Le Médecin Alain , contemporain de 
Palissy y auteur d'un traité de Factura Salis apud 
Santones , regarde ce sel comme le meilleur de 
TEurope. 

Selon Guichardin , (i) Anvers tiroit de Broiiage 
tous les alris pour 198,000 écus de seL 

Celui des salines de Provence foumissoit , à ce 
qu'assure Beaujeu , la consommation de la Sa* 
voie , du Dauphiné , du Lyonuois , et de toute la 
côte d'Italie , depuis Gènes jusqu'à Naples. La 
plus grande partie se faisoit au territoire d'Hyères ^ 
et à Berre dans l'île de la Crau. 
Marais sa- ^u dix-septième siècle , les Bretons s'étant 
tague. avisés d'établir aussi , sur leurs côtes , dés marais 
salants , leur sel , quoiqu'inférieur à celui de 
Saintonge , de la Rochelle , et des îles de Rhé et 
d'Oleron ^ fut recherché de préférence par les 
étrangers , parce que la modicité des droits qu'ils 
payoient , leur permit de le donner à plus bas 
prix. C'est la remarque que fait l'Intendant de la 
Rochelle , dans le Mémoire qu'il fournit en 1697 
' au Duc de Bourgogne , sur l'état de sa Généralité. 
Selon lui, les deux Provinces et les deux îles dont 
il vient d'être parlé , perdirent ainsi tout-à-coup 

• ■* ■ ■!■ «I^-^— ■ Il ■ III — — — .Mto 

/ 
(i) Description des Pays-Bas ^ ann. i582. 
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ce débit extmordinaire qui les enrichissoit aupa* 
rayant , et elles se virent forcées d^abandonnerun 
tiers de leurs malrais. Or ce tiers , Tauteur le faif 
monter à 87, 1 77 arpents, (i) 



(1) Oa ne sauroit apporter trop de soin aa tHoix du sel dans 
les divers usages auxquels il est employé , et ce choix n'est pas une 
chose aussi indiiTérente qu'on le pense communément, car c'est par 
lui qu'on donne de la qualité aux viandes conservées à la faveur de 
cet anti-putride. Chacun sait que le sel marin nouveau est naturel-* 
lement acre et amer parce qu'il contient des sels calcaires et magné-* 
siens ; aussi pour &ire dîsparoître ces mauvaises qualités on em- 
ployé la ptirifîcation spontanée ou la dissolution dans Teau. Toutes 
le» espèces de sel présentent des différencies remarquables, et il 
scroit à désirer que des gens de l'art ^ par une suite d'expériences 
suivies, missent à portée de coxmoitre la manière d'çmployer uti- 
lement lé muriàte de soude. 

Lorsque la gabeU^ existoit en France lel^ personnes qui travail^ 
loient aux salaisons n'y employoient que ia juste quantité de sel 
nécessaire j mais depuis l'extinction de cet injuste impôt, on a for- 
tement augmenté la dose de sel parce que les marcliands le vendent 
au même prix que la Viande , laquelle devient tellement saturée 
qu'elle perd sa saveur naturelle pour prendre celle de l'anti-putride. 
Ces misérables savent pourtant bien que le muriate de soude ayant 
la propriété de s'emparer de l'humidité qui constitue la souplesse de 
lafibrine^doituécessairement rendre la viande sûre et coriace. Cettô 
préparation doit d'autant plus attirer l'atteiition du gouvernement» 
que la mauvaise qualité des salaisons fait périr plus d'individus qu» 
les hasards de la mer et àt% combats. L'art de conserver les viandes 
doit nécessairement se perfectionner eu France ; nos sels sont jus- 
tement regardés comme les meilleurs de l'âuirope ; ilos voisins les 
achètent pour leurs salaisons qne nous allons ensuite chercher chç^ 
eux è grands frais. Lorsqu'on reproche à nos manipuleurs igno- 
rants l'emploi excessif du muriate de soude, ils répondent niaise- 
ment par ce vieux rébus dont ils ne sentent pas la conséquence^ 
que jamais sel ri a gâté viande* (d. R.) 

Tome u. i3 
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Sel em- Si l'on s'en rapporte à Palissy , c^t aux Bour* 

ployé dansle , ,11 j 

baptême, guignons qu cst due la coutume de mettre un 
grain de sel sur la langue des enfants au moment 
du baptême. Après ayoîr vaalé les vertus de cette 
substance , il dit : Si tes Bourguignons eussent 
conneu que le sel fust ennemi de la nature hu- 
maine, ils neusseni ordonné de mettre du sel en 
la bouche des petits enfants , quand on les bap- 
tise ; et on ne les appeUeroil pas Bourguignons 
salés j comme Von faite 

La manière dont l'auteur s'exprime en cet en- 
droit, feroit croire que l'usage dont il s'agit, ne 
subsistoit encore alors que dans la seule Bour- 
gogne. 

Ce n'est pas seulement comme objet d'assai- 
sonnement pour nos mets, qu'il &ut considérer 
le sel ; mais comme uâe substance qui , mêlée y 
incorporée avec d'autres, leur donne une saveur 
qu'elles n'avoient pas , et qui les rend propres à 
Plantes devenir ainsi elles-mêmes choses d'assaisônne- 

can es au ,^^^^^ ^^ j^ pôuvoir se garder plus long-tefnps 
qu'elles l'auroient fait sans ce moyen. Tel&étoienI 
les asperges , les p<»s écosses , les chaçipignons , 
les mousserons , les morilles , que Ton faisoit 
cuire à moitié, dît Gontier, djins une eau saturée 
de sel , et que l'on coaservoit ensuite dans la 
même matière (i). Tels étoient les fonds d'arti- 

(1 ) On voit aussi dans Olivier de Serres , tom. II , p. 628 et suir. , 
que les olives, les câpres, et plusieurs autres fruitt se confisoient 
aaseL(d.R<) 
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thaut qui , cuits ainsi , se gardolent dans âes pots 
obloàgs , recouverts d'un pouce où deux de beurre 
fondu. 

On peut ranger aussi dans la classe dont nous Anchois. 
parlons , Tespèce de petits poissons qu^on nomme 
anchois. Beau jeu écrit que de son temps ( annëe 
î55î), pour les confire et les préparer, la ma- 
nière ordinsdre ëtoît d'étendre alternativement 
dans uiibarril une couche de sel , puis une couche 
de fenouil , puis enfin un lit d'ânchôis ; et ainsi 
successivement, jusqu'à ce que le barril (ut plein. 

Diaprés le témoignage du même auteur, on a 
dit plus haut, à rarticle des poissqns, que les 
Provençaù^s'étoient appliques , pendant quelque 
teihps , d'une manière très-lucrative , à la pêche 
des anchois ; mais qu'ils avoient été obligés d'y 
renoncer , parce que les Espagnols en àpportoient 
dans nos ports une tielle quantité , et les donnoient 
à si bas prix , que nos Pêcheurs n'avoient pu sou- 
tenir là concurrence. 

Un des meilleurs revenus de ceux-ci, étoitla Botarguo. 
sorte de composition qu'ils nommoîent botargue , 
ou poutàrgue (i). Ils employoient , pour la faire , 
des œufs de mulet qu'ils étendoient au soleil , et 
qûMls saupoudrdient de sel blanc, écrasé fort 
menu. En cet état , on les mettoit à la presse sous 
une planche chargée de grosses pierres ; et , quand 



(i) Guysj Foyage Liitéraire de la Grèce^ tom. I , p- 3g6 , not« 5. 
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lent humidité ëtoit bien exprimëe , on Us expor 
soit de nouveau au soleil , )usqu^à ce. qu^ils fus- 
sent noircis. Ce ragoût, qu^il suffisoit après cela 
de garder dans un lieu sec, excitoit la soif d'une 
nianière aussi agréable que. sure., dit Beaujeu. 
Aussi ëtoit-il fort recherche de ceux qui aimoient 
à boire (i). II devoit moins plaire sans doute aux 
personiies sobres. Gonlier rapporte qu'il eut un 
jour la curiositë d'en goûter, et qu'il trouva que 
c^étoit un mets détestable. 
Cariai. Le caviaire ou cavial diàëroît peu de la botar- 
^e. G'etoient des œufs d^esturgeon, préparés ^e 
même avec du sèl. Toute la différence , selon le 
rapport defieaujeù, c'est qile céux^i, au lieu 
d'être mis en presse comme les autres , étoient bat- 
tus avec des maillets ; et qu'après les avoir exposés 
au soleil, on eh formoit des boples, de la gros- 
seur d'une pommé , que l'on, conservoit ensuite 
dans dès vases de terre vernissés , remplis d'huile». 
Lés Prôveiiçaux , ajoute l'Evèqùe de Sene£ , 
avoient appris des Grecs l'art de faire du cavial; 
car , dit-il fort plaisamment , on aime moins^rhuil^ 
en Espagne , lé beurre en flandre , le vin en AUe" 
magne ^ et en Normandie les bouillies au laii^ 
qu'ion aime le cavial en Grèce. Mais probablement 

celui des Provençaux , n'avoit pas de réputation ; 

■ ' I ' . • ■ I ■• ' Il I ■ î i ff - ■ II. 

(i) Charles-Estienne appeUe ifotargut^ une sorte de cenrèlat 
fnlt avec du poisson, et qui étoit fort recherché en Italie. Le savant 
commentateur de Rabelais , dans ses remarques sur Gargantua^ 
tom. I, Ut. II, p. 12 et i3, dit que c'est une espèce de boadin. (*) 
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puisquVu rapport de Charles - Estienne et d^ 
Champier , la France tiroit de Grèce tout ce 
qu^eHe en consommoiL Auîourd%ip le nom même 
en est inconnu des François. Cependant , Fauteur 
du Dictionnaire du Commerce (édition de 1741 ) 
ëcrivoît qu^on comtnençoit à le rechercher dans le 
Royaume , et qu^il Viétoit pas méprisé sur les meilr 
leures tables. 

Théophraste chez les Grecs , Pline , Sénèque, sucr»; 

et Diosc<9!ride,Lucamc]bez les Latins, ne désignent 

le sucre que sous le nom de xniel des roseaux; (i) 

mai|$ de leur temps on ne le connoisspit que 

comme un syrop; le secret de le blanchir , d^ 

Fépurer , de le durcir par la cuisson , n^ayoit pas 

encore été trouvé- A la vérité , Pliqe et Dipscoridç 

parlent dç sucre ^Ic^nc , ^ec et cassarU , de la 

grosseur d'une aveline , quonjrquye dqns lacannç 

qui le produit. Il est probable que les deux Nst-* 

turalistçs pnt été induits en erreur , et que la 

substance dont 11^ font mention e^st celje du ro-: 

seau noi^mé l^ambpu y lequel porte , Iprsqu^ilest . 

jeune , une moelle syrupeuse , et donne une sorte 

de sucre qu^on trouve consolidé autour des nœuds 

de la tige, (i) Mais quand même ils ne se seroient 

(1) Voy«s Sketch, ofthe Mistûty àf Sugar^ etc. , par Falconer » 
dans les Mémoire ofthe literary cmdrphilosophicai society ofMan* 
éheeieri Manchester , 1796 , in-8 -. , tom. IV , partiç^II , et le poëmo 
de Grainger The SuffcvCm^: a poeok.^ London, 176^9 m-4^. 
(d.R.) 

(a) Il y a lieu de croire que la canne à sucre est indigène en Sicile. 
Ç]ÙQ;(k\à\Çommfintano eullaCostiiuzione, de Jnstrumentis coiffi*^ 
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point trompes , ce ne seroit point encoi^p là le se- 
cret dont il s^agit , c'est-à-dire , Part de cristaliser 
Je sucre. 

On prétend que cet art est en usiige depuis 
près de dix siècles chez les Arabes. Il est de beau- 
coup postérieur en Europe; quoiqu'on ne puisse 
pas peul-êtrç assigner Pepoque précise qù il-y 9^ 
été introduit , ou trouve, 

Si Tqn en croit Pancirolle , (ï) il a eu lieu 
dans POccident vçrs Pan i47i ; et Phonneur eu 
est dû à un Ve'nitien qui, dit-il , s'enrichit extrê- 
mement par cette découverte. 

CV§t aux Italiens à vérifier cette anecdote ho-s 
noritble pour leur patrie. Quant à mpi , jç me 
contente de remarque^ que nous avions en France 
du sucre raffiné , plus d'un siècle et demi avant 
la découverte attribuée au Vénitiep. Uï^ compte 
de Pan i333 , pour la maison d'Humbçrt , Dau-r 
phin de. Viennois , psgrle de sucr^ bl($nc. Il en es^t 
question dans une Ordonnance 4n Roi Jean y 
ann. i353f oh Pon donne aussi à cette substance 
le nom de cafeti^, Eustache Deschamps , ^pëte 
mort yers 1^20, et doiit il restç dçs poésiçs ma-^ 

■Il I II I I I ■ ! ■■■■ ■ I " I 

ùendis) a publié un resçrit de l'£inpereur Frédéric U, qui cède aux 
Juifs ses >ardiofl de ipaleroie , ppur y cultiyer le palmier et Ja canne 
à sucre. lia autre resçrit de Charles d'AnipQ» sous l'an laSi , iait 
mention de cette plante. Il se trouve dans (a Diss€rtazio^fiSulle^ 
§econ4a moglie d^l re ]!^<infre4i ^ page B4> iii-'i*« par Fargea-Dar 
yanzati , Bv^que de Canosa. (d. R.) 
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nuscrltes , dénombrant les différentes espèces d« 
dépenses qu^une fenaoe Qc^asionne dansunmë* 
page , compte celle dvLsu^re^ blanc pour les tarte^ 
lettes, (i) Enfin dans le testament de Pathelin, 
r Apothicaire y conseille au malade [ entre antres 
remèdes y abuser du suerejin., (2) 

Ce sucre fri , ou raffiné , se tîrûit d^Orient par 
la voie d'Alexandrie ; et il étoit apporté en très-^ 
grande piiirtie par le^ Italiens quifaisoient presque 
seuls Iç <rx)mmerce de U Médili^rranée. Peut-être* 
même ceui;-çi en fabriqiM)ient-ils ckea, euic : ^ar 
il y a plusieurs téjpoLoi^rna^es que , Ters le milieu du 
douzième siècle ^ les Siciliens, avojent transplanté 
daaas leur ile des cannes à snere- Lorsqu^au com*^ 
mei^cement du quin^ème Le Prince Henri de 
Portugal voulut cukiyer Madère que ses vaisseau^ 
avoient découyerte , il y fit planter de te$ mêmes. 



(1) Le More ëtoît a)ors une denrée fort chère. On lit dans le ^e- 
livetnent de Vaccofàchn une anecèoite , qu'curoit ixnMenrto à P«ri« 
la tradition ) s^ur ua certain Saint-Dambray , ^i étai^t an Ht de 
la mort , et voulant soulager sa conscience, laquelle appavemment 
lui reprochoit quelque profit illi^gitime > donna à THât.teV'DieQ^ 
trois pâma d^ Mcre. 

Pendant fort longr-temps , le Eant prix de cette macchanclise h 
(t ranger presque dans la classe des remèdes. Les Apotkicaires la 
Tendotent exclusivement , ainjBÎ que Te^u-de-Tie ; et'de-là vint ce 
proverbe, Apoihicairç san^ sucrer lequel subsiste encore, pour 
exprimer un homme qui manqne de ce qiû loi est 1q plus néçes- 
^»ire. 

(3) User vomi £ftttlt de sncre fin y 
Four faire en aller tout ce flume. 

Pag. i35de l'édition de Paris, 176*, în-w. (d. H.) 
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cannes , tirées de Sicile. (i)De Mad^e , les Por- 
tugais y par la suite , en transportèrent au Brësil. 
L^Ëspagne suivît cet exemple. Elle introduisit 
dans les Royaumes d'Andalousie , de Grenade , 
de Valence , etc. et aux Canaries , la' culture dont 
nous parlons. En i545 , Ovando , Gouremeur 
de Saint-Domingue , tira des Canaries une cer- 
taine quantité de cannes qu^ilfitplanter dans son 
île. Grâces à la fertilité du climat , elles y pros- 
pérèrent tellement que bientôt leur produit y fut 
laïf des principales richesses des Colons* 
FlantBtipn Cctte Sorte de culture devint tout-à-coup pour 
sucrMam le ^'E^rope méridionale , au quinzième siècle , une 
Royauw. espèce d^engouement général. Par-tout on vouhit 
élever des cannes. On en planta même chez nous. 
Quiqueran de Beau jeu qui écrivoit en i55i , dit 
que les Provençaux en cultivoient depuis deux 
ans (^) ; qu^elles avoient même poussé assezbien ; 
mais que , conone elles étoient encore trop jeu-- 
nés , et que cette plante ne rapporte quW bout 
de trois années , on n'avott pas pu prononcer sur 
la qualité du sucre qu'elles donneroient. 
En attendant qu'elles pussent en produire , on 



(i) L'abondance du sucre ^uçles plantations nouY^Uesprodoir 
soient aux Colons , les porta à confire les fruits de leur île, et à ei^ 
faire commerce. Selon Champier , la plupart des fruits courts, e;t 
^onbons, étrangers , qui se consommoient ex^ France au quinzième 
siècle, nous arri voient de Madère. 

(2) De Serres , Théâtre d* agriculture , tom. II, p, 4;i.i , rapport^ 
qu'on Içs avqit tiréps ^e Madère et des Canaries. (*) 
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ëtoît oblige de tirer des pays étrangers tout celui 
que consommoît le Royaume. Charles Estienne 
donne sur cet article quelques détails curieux, 
^c Lies sucres les plus estimes , dit-il , sont ceux 
i< que nous fournissent FEspagne , Alexandrie , 
« et les lies de Maldie , de Chypre , de Rhodes , et 
n de Candie. Ils nous arrivent , de tous ces pays , 
fx moulés en gros pains. Ceux au contraire qui 
» nous viennent de Valence sont en pains plus 
« petits: Celui de Malthe est plus dur ; mais il 
<c n^est pas aussi blanc , quoique cependant il ait 
te di; brillant et de la transparence. Au reste , le 
« sucre n'est autre chose que le jus d^un roseau ^ 
i< qu^on exprime au moyen d'une presse ou d'un 
« moulin; qu on blanchit ensuite , en le faisant 
« cuire trois ou quatre fois; et qu'on jette enfin 
jK dans des moules où il se durcit. », 

Il resuite de ce passage que les procédés pour 
raffiner le sucre ëtoient alors les mêmes à-peu- 
près que ceux; dont on se sert aujourd'hui ; mais 
il résulte aussi » je crois , que la France ne savoit 
point encore Part de le raffiner. Eh! comment 
Feût-elle appris , elle qui n'avoit point de cannes. 
Bientôt cependant les Provençaux furent obligés - 
de le connoître , quand les leurs furent devenues 
^ assez grandes pour être en plein rapport. De 
Serres (i) entre sur cela dans quelques détails. 
Après avoir enseigné à cultiver les cannes , à les 

(ï) Ourrage cité , ibid. (d. R.) 
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garantir des gelës , il ajoute qu'à la mi-Septembr^ 
on les coupoit re^-piez , rez-terre , qu'on les ha- 
choit pair tronçons ; qu'on If s faisoit bouillir dans 
Teau ; et quf , quand cette eau e'tqit bien impré- 
gnée de h 3ubstançe syrupeuse du roseau , on la 
iaisoit évaporer jusqu'à sîccité : ce qui donnoit uu 
sel qui étoit le sucre^ 

. Ce n'est point à moi de prononcer sur de pa-» 
reils procèdes. Je ks laisse apprécier à nos Bai^ 
iînjeurs qui , employant une autre méthode , ont 
3ans doute de bonnes raisons pour faire sécher 
leur syrop dans des formes , et pour l'y durcir 
entièrement par l'addition de cbaui^ qxk d'autres, 
matières alkalines. 

Au dix-septième siècle , ee n'étoitplus le sucre 
4' Alexandrie , de Chypre , de ^odes ^ que con- 
«ommoit la France ; c'étoit seulement celui de, 
Madère et des Canaries. Il en arrivoit aussi beau-e 
coup par la voie des HoUandpis y qui , depuia 
qu'ils s'étoient emparés de la plupart dea établis- 
sements dci&Portuguais dansles Indes et en Amé- 
rique f avoient succédé au commerce de ceux^ci« 
'I^ sucre de Hollande* étoit en pains de dix-bui| 
^ vipgt livres. On le noxrnnoit sucre de palme ^ 
parqe que les pains étoient enveloppés dans des 
feuilles de palmier. Les Anglois ayant beaucoup 
étendu cette culture dans celles des Antilles qu'ils 
ppssédoieint, ils s'emparèrent bientôt de ce com- 
merce. Vers 1660 , ils étoient les seuls qui four-s- 
nissoient de sucre tout le nord de la. Franjce. 
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Les profits qu*of£roit cette denrée dont la con« Bans no* 

• • 1 • . Colonies* 

sommation au^entoU tout les jours , avoieht 
déjà éveille Tindustrie de nos Colonies d^Améri- 
^e. Elles en formèrent un objet de spéculfttion , 
et voulurent aussi cultiver des cannes , ainsi qu^a- 
voient fait les Espagnols et les Portuguais <)ans les 
leurs. Ma^s ces cannes, elles nVurient point , 
comme ceux-ci , la peine de les tirer des contrées 
étrangères. Le sol 4e Saint-Christophe, de la 
Martinique, de \^ Qufi^deloype , en produisoient 
naturellement. C'est ce qu^nssure Labat {F'oyage 
des AntUfes ; ) et i/ défie de^ prouver qu'elles^ ont 
été appçriéi^s 4^ dehors , quoiqu'il çonidenne que 
ce sont d'autres peuf^es. qui ont appris à nos 
Colons l'art d'en faire du w,cre. Selon hû , les 
François en &briqi^rent à &mt*Christpphe vers 
1644 ou 4^ ; et à la Gus|d«lpupe en i64& Nos 
maîtres , dans cette dernière île ^ £ui^iit quelques 
HoUandois qui, c^xpulsés dH Brésil par l^.Pôrr^ 
tuguais , se réfugièrent ^ la Guadeloupe , où ils 
formèrent un nouvel établissement, dans lequel 
ils reprirent unç culture qu!ils s^vqient été forcés 
d'abandonner , et qu'ils enseignèrent à Icuirstnàu- 
veaux compatriotes^ 

Les Colons de Saint-Domingue trouvèrent les 
mêmes siecours dans la partie de l'île qui est pos^ 
sédée par les Espagnols. Partout enfin , les Colo- 
nies françoises plantèrent des cannes ; et bientôt 
ces plantations , par l'économie des cultivateurs , 
par la qualité supérieure du sol^ par 1<5 prix plus 
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ftkùàéré que ce double avantage permît de donnes^ 
à la denrée , eurent un tel succès , que non-seu-. 
kment elles approvisionnèrent le Royaume ,mais. 
encore plusieurs pays étrangers. Une vie de Col^ 
bert^ imprimée en iGqS , parle déjà de ce com- 
merce, cômçie faisant le plus grand revenu des 
lidbitxDts de la Martmique. Avant la révolution 
'qui nous a enlevé Saint Domiligue , cette ile fôur- 
nissoit noiHseulemènt plus que toutes les îles 
£rançoises ensemble , mais encore plus même ^ 
peut-étrç , que toutes les Colonies européennes 
réunies. Sa production annuelle étoit dVnviron. 
ferois' cents millions pesant de sucre; et ce sucre, 
étoit encore supérieur aux autres pour b qualité. 
' Deux Bordelois , nommés Boucherie , avoient 
annoncé , vers Tannée 1778, le secret de pousser 
le raffinage plus loin encore qu^on n^avoit fait 
avant eux. De cent livres de sucre brut , les plus 
kabiles Raffineurs ne retirent ordinairement que 
soixante et sept livres de sucre fin. Les sieurs 
Boucherie assuroient que, py leurs procédés 
nouveaux ,* ils en i<ietiroient <yiatre- vingt-dix ; ce 
qui donneroit un profit de vingt-trois livres par 
quintal Résolus, d'après leur découverte, de 
former une entreprise en grand , ils sollicitèrent 
la protection et les récompenses du Gouverne- 
ment. En conséquence, des expériences furent 
ordonnées. Elles eurent lieu àP<(ris en présence 
de Commissaires ; et le résultat fui favorable aux 
deux feères^ La partie principal^ de leur secret,^ 
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m^a dit un homme de Part, consistoU à cuire plus 
doucement, plus lentement, les matières; d^où 
il rësultoit une moindre quantité de cette lie 
qu^on nomme mélasse y et par conséquent une 
moindre perte. Or Phonneur de cette découverte 
a été revendiqué, dit-on, sur les auteurs, par 
deux Chimistes , dont le premier a prétendu Pa-^ 
voir communiqué^ à Pun dés frères ; et le second ^ 
Pavoir publiée dans un de ses ouvrages. 

Des Raffineurs d^ailleurs leur ont contesté la 
vérité de leurs résultats , et la bonté de quelques^ 
unes de leurs opérations. Je n^ai garde de pro-^ 
noncer sur ces accusations différentes, que la 
jalousie pouvoit rendre suspectes. Mais ce qui 
étoit certain, c>st que les sieurs Boucherie avoient 
élevé à Bercy, dans le voisinage de la capitale, . 
une raffinerie qui étoit florissante ; cVst que le 
sucre travaillé diaprés leurs procédés , étoit , de 
Paveu même des gens de métier, beaucoup su- 
périeur pour la beauté aux autres sucres ordi- 
naires , manufacturés dans le Royaume , et que 
cependant ils ne le vendoient pas plus cher. .> 

Le goût pour le miel a été de tout temps chez Miel. 
les François un goût aussi universel que constant. 
La Loi Salique (i) et celle des Yisigoths, prou- 
vent q,uelle importance on attachoit ancienne- 
ment à cette nourriture , puisque toutes deux ont 
un chapitre entier de règlements sur les ruches 

(i) Cap. IX , dêfurti* Apium. (d. R.) 
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et les abeilles. Chez les Moines , on servoit le miel 
à table, certains jeurs de Tannëe, comme un 
régal. On a ya ci-de^us que, parmi les prcyf- 
sions q\ie Lôiu&4e-l)ëbotitiâire asstgnoif annuel- 
lement au Monastère de Saint-Germaiti , sur le 
produit de certaines Maisons Royales, il y avoit 
tiuit modius de lâniel (i). Danslarcharte de Charles- 
le-Chauyte, en faveur du Monastère de Saint-De- 
nys , le Priiice en accorde de même aux Moines 
une cértaitie quantité. Ânsëgise , dans ses Cons- 
titutions pour les Keligieux de Fontenelle , règle 
combien de mesures ils pourront en consommer 
par an. Le saint Abbë Ta même jusqu^à détermi-^ 
ner la provision qui sera nécessaire pour les in-* 
firmes et les malades^ 

On employoit encore le mtel comme aliment , 
il y a pluâ de deux siècles.' Henri Estienne(2) dit 
que c'étoit sur-tout un mets de carême ; et il en 
parle comme d^une firiandise de femmes. 

En qualité d'assaisonnement, le miel entroit 
d^ns une iùfinilé de ragoûts , dans la confection 
des coilfitures , de certaines pâtisseries , des vins 
factices. On le préféroit même au sucre ; et c'étoit- 
là-un choit dé prédilection, qui doit d'autant 
plus étonner, que depuis fort long-temps on 
connoissbit le sucre en France. Les vues d'éco- 
nomie n'y inflaoient pour rien , comme on pour 
■ — — ^j 

(i) Il Mra parlé plus bas de cette mesure. 

(a) apologie pour Uér^fdQtt, tom. II, ch. XXXVII, p, ao5. (^. îL) 
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mit le croire. Un pareil motif n^est or^inaîremeiît 
que pour le peuple ; il n^arrête guères les gens 
riches , lorsqu^il s'agît des objets de luxe et de 
gourmandise. Soit habitude , soit goût réel ou prë* 
jugé , il paroît qilfe nos pèi^s ne trouvoîent pas 
dans le syrop ëpaissi du "roseau de Tlndé , la sa- 
veur odorante et parfuiûée que les fleurs com- 
muniquent au bon miel. Aujourd'hui quHl est 
totalement dédaigné et relégué presque dans la 
classe des remèdes , on l'emploie encore pour- 
tant dans les pains-d'épices ; ce qui est un vestige 
de Fancien usage. 

Selon de Serres (i) le miel de France le plus 
estimé , étoit cehîî de Languedoc. Sa bonne qua- 
lité , dit l'auteur , lui venoit des fleuts de toute 
espèce dont le pays est couvert, et qui lui com- 
muniquoient un parfutn qu'il n'avoît pas aâfleurs. 
La raison qui le rendoit tel alors , subsiste tou-^ 
}ours ; et l'on sait que le miel de Narbontie jouit 
èe même encore du premier rang. 

Le safran, si estimé des Romains autrefois, Safran. 
aujourd'hui-encore tant recherché dans l'Asie et 
dajftsrle nord de l'Europe , ne l'étoit pas moins 
jd^ez nous (2). ÎPotages , ragoûts , pâtisseries , lî- 
queiu-s , on l'employoit partout ; Henri Estieime , 



(1} Théâtre d* JgncmUure ^ tom. II, pag. ibi. (d. R.) 

(2) Quelques aateurs prétendent que le safran à été apporté da 

Leyant , d'autres veulent qu'an en soit rederable aux Maures. 

(d.R.) 
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en parlé encore ainsi (i). Le safran, dit-il, cEmî^ 
esire mis en toits Us potages , sauces , H viandes 
quadragésimales. Sans le safran , nous ri 'aurions 
jamais bonne purée, bon pois passé , ne bonne 
sauce. Montaigne rapporte que 4e son temps , en 
Gascogne , lorsque les paysans se sentoient ma- 
lades , ils ptenoient , comme médecine , du vin 
très-fort , dans lequel ils avoient fait infuser des 
ëpices et du safran (2). 

CVtoit ^ selon Cbampier , un des grands revé^ 
nus du Languedoc. Longueil /dans son Panégy- 
rique de Saint-Louis , (3) vante le safran de TAl-^ 
bigeois ; et en effet , de Serres représente les cant- 
pagnes de ce canton du Royaume , comme pres^ 
que toutes consaci^ées à cette production. Il existe 
vn livre du seizième siècle sur la culture du sa-^ 
fran. Je n^ai pu parvenir à me le procurer. ; (4) 



(1) Apologie pour Hérodote y tom. II, ch. XXXVII, p. 203. Le 
même auteur, tom. I, ch. XVI, p. SsS, fait connoitre les roses 
employées par les marchaads pour donner plus de poids au safran, 
et les moyens dont ils se serf oient pour tromper les consommateurs 
{d.R.) 

(2] Champier , liv. IV, cap. II, p. 269, fait obserrer que le luxe 
a pénétré jusques dans les villages, il se plaint que les paysans font 
usage d'assaisonnements d'épices, de poivre, de safran, et d^autrei 
ingrédients , il s'élève contre cet abus qu'il regarde comme une 
contagion dangereuse, (d. R.) 

(3) Longueil étoit contemporain de Champier. Son panégyri- 
que latin de Saint-Louis, nf'est qu'une sorte de déclamation de 
Collège , dont la plus grande partie est employée à Téloge de la 
France* 

(4) Cet ouvrage est intitulé : h Safran de la Rochefoucauld ^ 



(^û9) 

maïs son titre seul prouve qu^elIe y ayoît lîciï 
aussi. Enfin , Beaujeu rapporte la même chose 
de la Provence. Celui-ci remarque même que , 
dans la petite ville de Saint-Maximin , Ton s^y 
appliquoit avec le plus grand succès ; et qu'il j 
avoit tel habitant qui en recueilloit jusqu'à cent 
cinquante livres par an. 

Vers la fin du dix-septième siècle , TOrléanois 
entreprit aussi la culture du safran. Le Gatinois ^ 
sur-tout, y eut tant de succès', et le sien , par 
la qualité particulière du sol , se trouva si excel- 
lent , qu'il fit tomber en grande partie celui des 
autres Provinces, (i) L'intendant de Limoges 
s'en plaignoit particulièrement dans le Mémoire 
qu^il dressa en 1698, par ordre du Roi ^ pour 
l'instruction du Duc de Bourgogne* Il remarque 
que le safi'an avoit etë , pour l'Angoumois , une 
denrée d'excellent produit ; qu'il se débitoit en 
Allemagne , en Hongrie , en Prusse , et dans les 
Royaumes du Nord ; mais que , depuis Pentreprise 
des habitants de l'Orlëanois', on n'en ttouvoit 



Poitiers , i56j , m-4°. , àe quarante pases, a été composé en i56ô ^ 
k Moniîgnac-Chaiéntb , pat un auteur anonj^me^ Toyes Sêsûi 
Eistpri^ue sur V Agriculture , p. CXLI. (d. R.) 

(1) Dans son Mémoire sur le Safran, Orléans 1766, la TaîUe iea 
Êssarts prétend qaè les première oijtuoils de safran forent appor- 
tés dans le Gatinois , vers la fin du quatorzième siècle , et que jai^ 
qu'au commencement du dix-septième , bn en rendoît beaucoup 
aux lîbllandois et*aux Allemands, Eseai Historique sur VJgti^ 
culture , loc. cit. (d. R.) 

Tome iî- ^4 
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plus de débouché que quan^d il manquoit ailleurs ; 
enfin que la vente en devenait incerfaîne et iné- 
gale , le Paiysan avoit abandonné cette culture et 
délaissé en partie les terres qull y employoit au- 
trefois. 

Aujourd'hui FAngoumois en produit encore 
une certaine quantité. On en tire beaucoup aussi 
de la Normandie , de la Guyenne , de la Princi- 
pauté d'Orange ; mais^ le meilleur vient toujours 
du Gatinois. (i) Ce dernier passe même pour le 
premier de toute l'Europe , après celui d'Angle- 
terre ; et c'est une des- principales richesses de ce 
canton. Au reste , le safran qui se recueille dans 
le Royaume , s'exporte presque eatièrement che^ 
l'étranger. Nos offices , nos boutiques d^Apothi-^ 
caires en consomment encore un peu; mais nous 
l'avons banni entièrement de nos cuisines. 
Huile On a lu précédemment que nous somiànes re-^ 

devables de l'olivier aux Phocéens , et que ce sont 
ces Grecs qui , lorsqu'ils vinrent fonder Mar- 
seille , enseignèrent aux Gaulois la culture d^un 
arbre si utile* (2) De proche en proche , il se mul- 
tiplia dans les cantons contigus. Ces Province» 
attachèrent un grand prix à sa multiplication , 



(1) Parmi ceux de ce canton , le pTua renommé ett celui de Bois- 
commun. 

Duhamel , qui ayoitaes terres en Gatinois, a pnblié nn Mémoire 
curreux sur une maladie contagieuse y particulière à l'oignon d» 
safran , et nommée la mort. (*) 

(2)TomI,p.i85.(d.Il.) 
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parce qù^îl forma un de leurs meilleurs revenus; 
Elles allèrent même jusqu^à regarder comme cou- 
pable de grand délit , et comme punissable , ce-^ 
lui qui coupoit dans le champ d^un autre un 
olivier. La loi des Visigots le condamne à une 
amende de cinq sous ; amende alors considérable^ 
En io54, un Concile deNarbonnede'fenditd'en 
couper aucun. Il est vrai que la défense du Con- 
cile tenoit moins au zèle de l'intérêt public , qu'à 
une idée religieuse. Le motif qu'il allègue pour 
faire respecter l'olivier , est que cet arbre fournit 
la matière du Saint-Chrême^ et celle du luminaire 
des églises. 

Néanmoins , comme nos Provinces méridio- 
nales sont les seules où l'olivier puisse croître 
avec un certain avantage , il n'a /dû se multi- 
plier en France que foiblement. Aussi la quan-> 
tité d'huile que produîsoient ces provinces , n'a- 
t-elle jamais été suffisante , à beaucoup près , 
pour la consommation du Royaume. Ce fut cette 
considération qui en 817 porta le Concile d'Aix- 
la-Chapelle à permettre aux Moines Tusage du jus 
de lard ; et en 1491 , le Souverain pontife à per- 
mettre à la Maison de la Reine Anne , puis en- 
suite à la Bretagne , puis successivement à uo$ 
autres Provinces , celui du beurre en assaisonne^ 
ment pour les jours maigres. 

Dans une vie de Saint-Filbert , Abbé de Ju- 
mièges , vers la fin du dix-septième siècle , il est 
mention d'huile d'olives de Bordeaux^ 



Celle âe Marseille avoit conserve sa réputation 
depuis les Phocéens. Il s'en dadsoit un gro^s com- 
merce au commencement de la première Race ; 
et Grëgoire-de-Tours assure que les négociants 
d'outre-mer la préféroîent même à la leur. 

Aujourd'hui l'huile d'Aix , et celle de Grasse , 
sont regardées comme les meilleures des huiler 
de Provence pour la qualité. Il y a près de deux 
siècles que Pîtton (i) a fait Téloge de la première ; 
disant d'elle qu'elle étoit ta plus douce et la plus 
légère de toute la Province. Cependant l'auteur 
ajoute utie chose qui (eroit croire qu'alors le ter- 
ritoire de cette ville n'en recueilloit pas une aussi 
grande quantité qu'aujourd'hui. Nous en açons 
pour notre provision achevée, lorsque les récoltes 
sont avantageuses, dit-il , et nous en faisons part 
à la ville de Paris, pour la délicatesse de sa table. 
Gontier , qui écrivoit en 1668 , plaçoit au premier 
rang celle d'Aramon» 
HaîiM Quoique l'huile fine de Provence soit la pre- 
étrangère!, mière de Celles qui se fabriquent dans le Royaume, 
néanmoins elle n'a pas toujours été regardée 
comme la première de celles qui s'y consomment. 
Pendant long-temps , Thuile d'Espagne a passé 
pour lui être supérieure. Beaujeu en convient 
dans son Panégyrique latin de la Provence , (ann. 
i55i ) ; « maïs à présent ^ dit-il , nous avons des 
« oliviers si parfaits , et nous les cultivons si 

(1 ) Histoire de la ville d'^ix. 



« bien , que notre huile ne le cède a aucune 
« autre. » 

Cette huile , les Prorençaux Tenvoycient , non outres, 
dans des barrils , comme on envoie les autres li- 
(]Ueurs , mais dans des outres , c^est-à-dire dans 
des sacs de peaux de chèvres , préparées. Liébaut 
fait connoître la manière dont se faisoient ce« 
sacs. Au lieu d'écorcher Tanimal quand il étoit 
tué ( ce qui eût ouvert sa pçàu et Peut rendue inu- 
tile), on le dépouîHoit, de la même façon que 
nos cuisiniers dépouillent aujourd'hui le lièvre 
et le lapin. De Serres , qui fait aussi mention de 
ce procédé , remarque que dans quelques Pro- 
vinces on se servoît d'outrés pour transporter les 
vins au-dehors. Au reste , personne n'ignore que 
c'étoit-là une méthode fort en usage chez les An*< 
tiens. Les Provençaux Pavoient reçue d'eux ; et 
c'est une de celles qu'ils ont conservée le plus; 
long-temps. 

Il sera encore parlé des outres à Tarticle du vin., Huîle tiré© 
L'huile d'olive , trop peu abondante pour four- J^'f *'^^*" 
nir à la consommation du Royaume , y acquiert 
par sa rareté , un prix qui le met hors de la portée 
du peuple. Aussi est-il reconnu qu'il y a les trois 
quarts de la France qui n'en consomment point.. 
Les Provinces auxquelles sa cherté l'interdit , y 
suppléent par celles qu'elles extraient de certaines^ 
graines, ou fruits huileux, que produit leur ter- 
ritoire. Dans le Bourbonnoîs, par exemple, dans. 
l'Auvergne, la Saintonge , le Limousin , la Bour-* 
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fpffïe j h Lyonnois , etc. , le peuple se sert, pour 
malades et pour fritures , d^huiie de noix (i). Nos 
Provinces septentrionales , la Lorraine, TAlsace , 
et la Flandre ; la Franche-Comté même , et de- 
puis quelques années , le Beau jolois , employent 
celle que Ton connoît vulgairement sous le nom 
d%uile d^œiUet , et qui est faite avec la semence 
du pa.vot de jardin ou de coquelicot. 
Hnîie Cette dernière , douce , agréable au goût , d^une 

dœiiiet. (»Qiileiir brillante , point sujette à rancir comme 
rhuile d'olive , a été longtemps un objet de com- 
merce pour la capitale. Enfin , au commencement 
du dix-huitième siècle, quelqu'un s'avisa d'y écrire 
qu'elle étoit narcotique. Il se trouva des cerveaux 
méticuleux qui le crurent. L'opium se faisant avec 
la tête du pavot , on ne douta point que l'huile 
faite avec la semence ne fût soporative aussi; 
quoique aucun Médecin ancien ou moderne ne 
lui eût reproché cette qualité nuisible ; quoique 
plusieurs de nos Provinces s'en servissent , et que 
les Anciens s'en soient servi de même impuné** 
• ment (2). 



(i) On en fanoit une grande consommation à Paris dans les 
douzième et treizième siècles , tant ponr les aliments que pour 
réclairage. La lampe dont on se seriroit à cette époque ressembloit 
à celles encore en usage dans nos Provinces méridionales et qui sont 
appclléés Creziûu, Au lieu de coton pour faire la mèche on em- 
ployoit la moelle d'un certain petit jonc. (d. R.) 

(2) Pline témoigne que, de son temps , les paysans d'Italie do- 
roieàt leur paia arec un jaune d'œuf avant de le mettre au four 



Cq[iendaat les terreurs ayant. occasionne des 
plaintes , le Lieutenant Général de Police crut de- 
voir consulter la Faculté de Médecine , et porter 
cette que^tio^ à son Tribunal. La Faculté nomma 
des Commissaires qfti , après beaucoup d^expé- 
riences , décidèrent enjyiy , que lagraine^epct^ 
"vot na rien de narcotique ^ et que son huile West 
ni préjudiciable , ni nuisible à la santé. D'après 
ce jugement , le Châtelet rendit une Sentence qui 
autorise à Paris la vente de Phuile d'œillet ; qui 
«n)oint seulement aux Epiciers de la distinguer, 
^an& leurs boutiques , de celle d'olive par une 
étiquette ; et qui leur défend sur-tout de la mêler 
avec cette dernière , et de la vendre pour huile 
d'olives , sous peine d'une amende de trois mille 
livres. 

•Il étoit fort difficile d'empêcher ce mélange ^ 
sur lequel l'acheteur peut être très-aisément àxij^é , 
et auquel le marchand gagne trop lui-même pour 
n'être pas excité à la fraude par le profit. Plu- 
sieurs en effet en furent convaincus. Il y eut des 
punitions exemplaires ; mais ces punitions n'ayant 
pas suffi pour l'arrêter , lé Châtelet , en 1742 , prit 
un autre parti : ce fut de défendre la vente de 
l'huile mêpie , ordonnant que visite seroit iaite 
chez tous les marchands qui en auraient , et qu'on 
jetteroit dans tous les barrils quelques pintes 



«t qu'ils ea sa apoudr oient la croûte sapérMùre ayec la graine de 
pavot' 
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d'essence de térébenthine , afin quMle ne pût 
plus être employée que pour la peinture. Une 
pareille sentence doit être excusée par le motif 
qui la dicta ; car elle tendoit à prévenir un abus. 
Peut-être néanmoins eûl-on pu remédier à cet 
abus autrement; mais au\noins, en proscrivant 
l'huile de pavol , on né la déclaroit pas nuisible. 
Cette inculpation fut prononcée douze ans après. 
Des Lettres-patentes , enregistrées au Parlement , 
la défendirent comme telle : Prononçant que , de 
tous temps , elle Ch^it été reconnue d'un usage per-- 
nicieux; ordonnant qu'on y mêleroit de Tessence 
de térébenthine dans le moulin même oii elle se- 
roit fabriquée ; et interdisant aux marchands d^en 
vendre autrement qu'altérée ainsi. 

Ces arrêts avoient été obtenus par les Maîtres- 
Gardes de la Communauté des Epiciers , qu'on 
pouvoit soupçonner d'avoir eu , pour les sollici- 
ter , un motif d'intérêt , et qui d'ailleurs , pou- 
vant s'être trompés eux-mêmes , avoient pu inno- 
cemment induire en erreur les Magistrats. L'Abbé 
Rosier , auteur du Journal de Physique , et phy- 
sicien lui-même aussi éclairé que zélé pour le 
bien public , entreprit de rectifier sur cette ma- 
tière l'opinion des Juges. En 1773, il remit entre 
les mains du Lieutenant de Police un Mémoire , 
dans lequel, après avoir exposé les principaux 
faits qu'on vient de lire , il représentoit que l'huile 
d'olive étant , par sa rareté , trop chère pour k 
comniiun des consommateurs , c'étoit une chos« 
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nëcessaîre de permettre la vente d'une autre ; que^ 
malgré tous les Arrêts rendus , les marchands de 
la capitale faiisoient venir une grande quantité de 
celle de pavot; que presque tous s'en servoîent 
pour mêler avec leurs huiles d^olives; que c est-là 
un vrai tort qu'essuyent les consommateurs , 
puisque Tûne est bien moins chère que l'autre , 
et que cependant on la leur vend au même prix;' 
enfin que la première étant agréable et saine , il 
n'y avoit nul inconvénient à levefHes défenses 
qui en proscrivoienl la vente. 

En conséquence de ces réflexions, le Lîeute-' 
nant de Police consulta la Faculté de Médecine , 
qui, au mois de janvier 1774 9 prononça, ainsi 
qu'elle avoit fait déjà en 17 17 , que Vhuile dépaçoi 
na tien de narcotique , et rien de préjudiciable ou 
de nuisible. Sans doute , il y a eu quelque consi- 
dération importante qui a empêché l'effet de ces 
décisions multipliées et si propres à rassurer;' 
mais les aurrêts subsistèrent toujours jusqu'à l'é- 
poque de la révoluùon française , et néanmoins 
on ne sait par quelle fatalité les marchands l'em^ 
ployent toujours , et pourquoi, par conséquent^ 
la fraude a toujours lieu. 

L^Abbé Rosier ne s'est pas contenté d'em- 
ployer en réclamations ses connôissances phy- 
siques. Il les a exercées d'une manière plus utile 
encore , en travidllant sur les huiles grossières de 
navette et de colsat , qu'il est parvenu , non-seu- 
Jemént à rendre mangeables , mais encore à dé- 
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pouiller de cette fumëe noire et infecte qui , dans 
les manufactures où on les emploie pour éclairer ^ 
incommode les ouvriers et tache les ëtoffes- Ses 
procédés sont consignés dans un ouvrage qu^il 
a intitulé : la meilleure manière de cultiver la /lo- 
çette et le colsai. 

Le sieur Sieuve ^ de Marseille , a publié aussi 
en 1769 sur les olives de Provence , un autre ou- 
vrage ^ dans lequel il fait mention d^un moyen , 
trouvé par lui , pour empêcher Fhuile d'olive de 
rancir ; dé&ut auquel elle n'est , comme on sait , 
que trop sujette, (i) Il y annonce encore un mou- 
lin de son invention , propre à extraire des olives 
une huile plus abondante et plus fine. 
Graisse. Onse rappelle d'avoir lu plus haut , au chapitre 
de la volaille , que pendant long^temps les vola- 
tiles avoient été réputés nourriture maigre. J'ajoute 
maintenant qu'il a été un temps aussi où l'on a 
regardé de même , comme maigre , la graisse ani- 
male , celle des quadrupèdes. La première opi- 
nion étoit fondée , ainsi que je l'ai dit , sur un 
passage de la Grenèse mal entendu : k seconde 
fut la suite d'une hérésie née dans l'Orient 

Un certain Eustatus , ou Eutactus , avoit eu , 
sur certams points de discipline ecclésiastique , 
et en particulier sur l'usage .de la viande , qu'il 



(1) Ce défaut rient de la mauraifte habitude qii*ont les Proven- 
ça«x d'^ntaner les olives et de les fiure fermenter avant de les en- 
Tuyer aniooulixi. (d. B..} 



regardoit comme criminel , des sentiments erro- 
nés qui furent condamnés dans un Concile de 
Gangres. Mais , comme ses erreurs s^étoientsur^ 
tout beaucoup répandues chez les Prêtres et chez 
les Moines ,fun autre Concile , tenu à Âncyre » 
ordonna que , pour reconnoître ceux qui en se- 
roient imbus , tout Prêtre et tout Diacre. seroit 
tenu de manger , au moins une fois , de la chair* 
Si , après cette épreuve , il vouk>it y renoncer , 
on lui en laissoit la liberté. Quant à ceux qui , par 
dévotion , s^abstenoient de viande , le Concile 
exigea qu'ils mangeassent du moins des légumes 
cuits avec de la chair; et, en cas de refus ,«il 
les condamnoit à être interdits, (i) 

De ce règlement il résulta que , pour éloigner 
toute suspicion d^hérésie , ceux des Moines qui 
s etoient dévopés à. un carême étemel y non-seu- 
lement mangèrent des légumes accommodés avec 
de la graisse ; mais que , par une sorte d^obéisr 
sance habituelle au Canon du Concile , ils conr 
tinuèrent de le^ manger aiqsi Par4à , ils s Vcou- 
tumèrent insensiblement à regarder ia graisse 
comme une substance mçôgpre, ou. plutôt comme 
une substance qui n'empéchoit point les aliments 



il) Hi tfui in cîero sunt^ Presbyteri vel Dîaconi^ et à camibuë 
t ^êti mmè t f jtlaomt êos ^iderm^ iUHngere, ti stc^ ti voiuerintj 
abMinere, Si auiem noltterint oUra quœ cum carnibus coquunlur 
comedere, et Canoni non cédant^ ab Ordine cessare. 
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d'être lâaigres. Cette opinion passa bientôt dan$ 
rOccident , dont les Moines cherchoient à imiter 
en tout la rëgularitë'des Moines Orientaux. Chez 
nous , elle fut adoptée ëgatemeqt par le Clergé , 
comme parles Réguliers, (i) 

Le Moine de Saint-Gai raconte que Charle- 
magne , étant en voyage un vendredi , arriva 
tout-à-coup à ^improviste chez un Evoque. Ce- 
lui-ci qui ne Pattendoit point , se trouva fort em- 
barrassé ; car il n^avoit point de poisson à offrir 
au Prince ,et il n^osoit lui servir de la viande , à 
cause du jour. Il présenta donc ce qui se trouva 
chez lai , c^est-à-dire du fromage et de la graisse; 
et Charles en fit son repas , dit Phistorien. 

Cependant , il paroît que ceux des Moines qui 
se /dévouoient à une austérité plus grande s^in- 
terdisoient cette substance , même en assaison- 
nement , parce qu^ils la croy oient chose trop dé- 
licate. Lorsque Saint-Benoit d'Aniane fonda des 
Monastères ^ il y établit Tabstinence de la graisse. 

Il est probable encore quMl y avoit dans les 
Provinces de France beaucoup d'autres Couvents 
qui se faisoient de même un scrupule d'en user : 
puisqu'en 817 , lorsque le Concile d'Aix-la-Cha- 
pelle interdit aux Réguliers l'usage de la volaille, 
ainsi que je l'ai remarqué plus haut , il leur per- 



(1} Le Fèvre, Calendrier Historique et Chronologique de Vé^ 
gli4a de Paris, etc., Paris 1747, iii-i3; p. 186. (d. R.) 



n 
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mit celui de la graisse , pour les dédommager de 
cette privation : cependant il excepta de sa per- . 
mission tous les vendredis dePannée^ la huitaine 
de Noël , et le carême entier, (i) 

Maigre cela , il y eut , comme auparavant , et 
en différents siècles , de saints^ personnages qui ^ 
par pénitence , se refusèrent à radoucissement 
que permettoit le Concile ; et je pourrois en citer 
plusieurs , Saint-Gauthier , Saint-Bon , Saint- 
Thierry , etc. Je pourrois même citer des Supé- 
rieurs d'Ordres et de Couvents , tels qu'Albert , 
Âbbé de Saint-Martial ; Pierre-le-Vénërable , 
Âbbé de Cluny etc. , qui le défendirent à leurs 
Moines le . samedi. Mais en général on l'adopta 
dant tous les Couvents, même les plus réguliers. 

Ce fut en conséquence de cet usage que Louis- 
le-Débonnaire assigna annuellement au Monas* 
tère de Saint-Germain vingt muids {modios)àt 
graisse (i2) , et trente à celui de Saint-Denys. 



(i) Ut Fraires tUiquid pinguedinis habeani f exceplù sextâ 

feriâ , etc. 

(2) Selon Dom Bouillart, hUtorîen de cet Abbaye, le muîd 
pesoit quarante-quatre livres , et reyenoit à notre demî^diînot. 
Pour les liqueurs, D. 1S.MHon{jinnaUs Ord, Sanct. Benedicti) 
prétend qu'il ne contenoit que seize setiers ; et le setîer six verres. 
Je n'ose rien décider sur la justesse de ces mesures ; mais il me sem- 
ble pourtant que Tévaluation de Dom fiouillart est tropfoible. Car 
l'Empereur , dans son Diplôme , trouve que vingt modius sont une 
provision suffisante pour cent vingt Moines. Or si le modius n'eûf 
pesé que quarante-quatre livres , il n'eût fourni à-peu-près que six 
ou sept livres de graisse pour la consommation annuelle de chaque 
religieux ; ce qui évidemment u'auroit pas su£^ 
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Dans les Statuts de la Confraîrie des Drapiers 
de Paris (ann. i362 ) , il est rëglë que la graisse 
de toutes les viandes qui , le jour de la Confirai-* 
rie , auront été cuites pour les Confrères , sera 
donnée aux Religieuses de Yalprofond. 
Lara em- ^^ de'faut de graisse , on se servoil de lard 
ployé en mat- pom» la cuisine des Moines; c'est-à-dire, qu^on 
mettoit un morceau de lard dans leurs légumes 
et dans leurs herbes potagères , lorsqu'on les fai- 
soit cuire. Avant de servir ces légumes sur table y 
on pressoit bien le lard pour en exprimer le jus ; 
mais 9 quand il étoit ainsi pressuré , on avoifc 
grand soin de le jetter : car ces mêmes hommes 
qui , dsps la paix de leur conscience , avaloient 
plusieurs livres de chair de cochon réduites en 
jus y auroient cru pécher mortellement sHls eus^ 



Aa reste, outre cette quantité d'assaisonnement, le Prince , pac* 
son même DipMme, assigne encore au monastère, deux mille 
moditts de vin, cent quatre-vingts de légumes, cent de sel , quatror 
de beurre, huit de miel, trois cent vingt de froment, tant pour 
les religieux que pour les hôtes ; enfin , cent soixante penses de 
fromage , arec de la v<daille et desceufs pour les fêtes de Pâques et 
de Noël. 

Charles-le-Chauve confirma en 871 , ce règlement de son père. 
• La considération dont jouissoit vlots l'état monastique , relevoit 
beaucoup l'importance qu'on attachoit à de pareils détails. Nos 
Rois s'en soiit occupés plusieurs fois; surtout pour les couvents , 
qui, comme ceux-ci, étoient de fondation Royale. Quelquefois- 
même des Conciles s'en sont mêlé ; et, cette même année 871 , il 
t'en tint un dans le Rhémois, qui régla le revenu des biens de celus 
de Saint-Médard de Soissons. 
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4ent avalé sciemment la moindre parcelle de celle 
même chair en nature. 

Ceci explique un fait qu'autrement on aurbit 
peine à comprendre : c'est cette quantité de porcs , 
consommés par des Religieux auxquels leur Règle 
défendoit expressément la chair des quadrupèdes. 
Saint-Anségise , Abbé de Fontenelle , dans là 
Constitution qu'il fit pour ses Moines au com- 
mencement du neuvième siècle , règle qu'ils tue- 
ront annuellement quarante cochons gras , pour 
se fournir de graisse , de lard et d'oing, Louis-le- 
Débonnaire , en assignant au Monastère de Saint- 
Germain , vingt modius de graisse par an , dé- 
clare que les Religieux pourront prendre en 
échange cinquante cochons , les meilleurs qu^îh 
pourrorU trouver. Il existe une Charte de Charles- 
le-Chauve , en faveur du Monastère de Saint-De- 
nys , ( ann. 862 , ) par laquelle le Prince accorde 
à cette Abbaye , aux solemnités de Noël et de Pâ- 
ques , deux porcs gras pour accommoder les vo- 
lailles, (i) Enfin , dans les Miracles de SainUVan^ 
drille , on Ut l'aventure d'un Chevalier qui vou- 
lant dépouiller d'une terre le Monastère de ce 
nom , commença par erdever tous les porcs que 
les Frères avoient engraissés pour avoir de quoi 
assaisonner leurs mets. Les Religieux d'alors , 
comme on voit, ne consommoîent point l'animal 
même en substance ; ils l'employoient seulement ^ 

{\\ Ad voiaiilia eorum prœparùnda. 
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comme aujourd'hui nous employons certaines 
plantes aromatiques , à donner du goût à leurs 
aliments ; et par-là ils croy oient remplir Fabstî- 
nence que leur imposoit leur Règle. 

Plusieurs choses au reste avoient confribu^ 
non-seulement à entretenir , mais encore à for- 
tifier sur ce point les préjuges du temps. Le Con- 
cile d'Aix-la-Chapelle , comme je Tai dit ailleurs , 
atoit permis aux Réguliers le jus de lard, (i) Pré^ 
cëdemment au Concile , le Pape Zacharie ayok 
pris une décision , qui aujourd'hui nous éton- 
nera beaucoup. Consulté par Boniface y Arche- 
vêque de Mayence , sur différents points de dis- 
cipline , et en particulier sur celui-ci , peut^on 
manger du lard en carême ? le Pontife avoit re- 
pondu que , si le lard étoit crud , on ne devoit 
point en manger ; (2) mais qu'on le pouvoit , s'il 



(1} Quia oleum oîiparum Franci non habent, voîuerunt Bpiâ" 
copi ut ( Canonici reguîares ) olêo lardino utantur» 

(3) C« lard, mangé orud , ne doit pas surprendre. On en maoge 
encore ainsi aujourd'hui en Westphalie, en Thunage, et dan 
différents cantons de l'Allemagne. Nous-mêmes d'ailleurs , ne 
mangeons nous pas cruds des harengs que Ton appelle pecqs. Bran- > 
tome , dans son éloge du Vidame de Chartres , raconte que quand 
ce Seigneur passa à Londres, comme un des otages dé la paix 
signée entre l'Angleterre et la France , U se rendit tellement agréa*' 
fale au Roi Edouard, que celui-ci le mena ayeclui iuafu*au fit 
fonds des Sauvages d* Ecosse, Là , il y eut une grande chasse aux 
betes fauves, après laquelle les Hcossois , pressant fortement ay^ 
des bâtons le gibier tué, afin d'en faire sortir tout le sang, en- 
mangèrent la chair crue, a\rec du paia : ce qu'ils trouyaient un^ 
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ëtoît des&échë à la fumëe et mis au feu. Zachané 
avoît pensé sans doute que quand le porc est 
sorë ou rôti , il change de nature , et n^est nbis 
du porc 

Un préjugé pareil introduisit par la suite , dans âachîs' de 
certains Monastères , un autre abus. On en vint lit maigrir 
jusqu^à y manger de la viande hachée , sous pré- 
texte que , déguisée ainsi , elle n^est plus viande. 
Ce relâchement fut condamné par la Constitution 
que Grégoire IX donna aux Reli{^ux de Saint- 
Benoît ; il y déclare que non-seulement la viande 
leur est défendue , mais encore les hachis et les 
farces faites de chair. 

S^il étoit possible de rendre à la vie pour un 
instant quelqu^un qui n^existe plus , ce seroit un 
spectacle bien digne des yeux d^un Philosophé 
que de faire asseoir à une même table unReli* 
gieux du huitième siècle , un Religieux du qua- ^ 
torzième , et un du dix-huitième , et de leur servir 
à tous trois ce qui , en ces différents temps^, et 
selon le régime de leur même Règle , avoit cons« 
titué et constituoit leur maigre. On verroit le der- 
nier croire &ire une abstinence sévère eu man-^ 
géant des œufs , du beurre et du laitage ; le se^- 
cond regarder ces substances comme grasses /et 
s'en abstenir avec horreur j le premier , au con- 
traire , y joindre sans scrupule une volaille , une 



manger âéllcienz. Us en offrirent au Vidante qui , pour leor plaire,^ 
en goûta. 

tOMC II, ï5 
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perdrix f dei légames ou des herbages accom- 
modes à la graisse ou au lard. Quel horrible scaa- 
ds^ ik se causeroieut Tun à Pautre ! Gomme ils 
s'anathëmatiseroient mutuellement ! . . . Hâas , ne 
condamnons personne. Uliistoire des usages d^un 
peuple n^est guères , à proprement parler , que 
rhistoire de ses contradictions. Qui sait si les 
nôtres, un jour, ne seront pas, pour les siècles 
à venir , un sujet de critique ; si nos Neveux , quand 
ils liront qt^e nous n^osons manger du canard un 
jour maigre, tandis que nous mangeons une ma- 
creuse et une poule d'eau , ne seront pas aussi 
étonnas que nous le sommes aujourd^ui quand 
nous voyons nos Ancêtres s'être abstenus , les 
mêmes jours , du bœuf et du cochon , et s'être 
nourris pourtant de légumes accommodes avec 
de la graisse et du lard. 

Ces réflexions , pour quiconque les approfon- 
dira , en feront naître d'autres encore , qui toutes 
lui inspireront également le même esprit d'indul- 
gence. Dans le dix-huitième siècle , par exemple , 
on étoit quelquefois scandalisé , en voyant cer- 
tains Monastères qui, par leur Règle, étoient 
, astreints au maigre , faire néanmoins habituelle- 
ment gras. On attribuoit au relâchement ce chan- 
gement de régime. En vain ceux qui étoient ac- 
cusés répondoîent que , par Téloignement où ils 
étoient des rivières et des ports de mer , le chani 
gement leur étoit devenu indispensable ; nous leur 
demandions comment yivoienl donc leurs prédé- 
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cesseurs , qui , également éloignes , nVtoient pad 
plus à portée de se procurer du poisson? Mais , 
pouYoient répliquer ces Religieux , c^est que nos 
prédécesseurs, sans le savoir, Êiisoîent gras; et 
que ce qui , avec les préjugés du temps , leur étoit 
&cile, ne Test plus aujourd'hui où la discipline 
n^est plus la même» 
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SECTION IL 

Potages. 

On a donne anciennement le nom cle potage à 
la soupe ordinaire , parce qu^alors on la servoît 
toujours avec beaucoup de légumes et d'herbes 
/Toto^èr^^, Maintenant, par cette expression, de- 
Tenue plus noble que Tautre, Ton désigne toutes 
les soupes quelconques ; et c^est en ce sens que 
je remploierai dans Particle qu^on va lire. 

Si TOUS vous en rapporter aux Ânglois et à quel- 
ques autres nations , elles vous répondront que la 
soupe est un aliment pernicieux pour la santé. Si 
TOUS parcourez nos camps , au contraire , si vous 
interrogez le peuple de nos villes et de nos cam- 
pagnes , vous entendrez dire que la soupe nourrit 
r homme, que la soupe nourrit le soldat. A la vé- 
rité celle du soldat ou du paysan étant composée 
de pain trempé avec beaucoup de racines et 
d^herbes potagères, parce que c^est presque \ç 
seul aliment auquel ils sont réduits , elle doit être 
nourrissante ; et , considéré ainsi , le proverbe 
françois ne prouveroit rien en faveur de la soupe. 
Néanmoins je suis persuadé qu^il indique un pré- 
jugé favorable sur cette sorte de mets; et ce pré- 
jugé , je le fonde sur ce que cet aliment remonte 
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jusqu^aux.temps les plus recules de ûofre Hîs^ 
toire. 

En effet , comme les Gaulois , au rapport 
d^Athënëe , mangeoient bouillies une partie de 
de leurs yiandes , on peut croire , avec quelque 
vraisemblance, qu^ils employoient en soupe le 
bouillon qui ayoit serri à les cuire. Ce n est là 
qu^une conjecture , il est vrai ; m^is au reste , s'il 
D Y a point de preuves positives que Pusage de la 
soupe subsistoit alors , il y en a quHl existoit dès 
les commencements de la Monarcbie ; puisque 
Qrëgbire de Tours dit que Chilpëric lui offrit un 
potage fait avec de la volaille. 

Dans les poësies du douzième et du treizième 
siècles , il est mention de potages à la purëe , au 
lard , aux lëgumes et au gruau. J^aî dëjà fait (i) 
remarquer qu'en Bretagne on ne mangeoit que 
de ces derniers ; et que la coutume ëtoit d^ ajou- 
ter des jaunes d'œufs , des ëpices et du safran. 

Nos Provinces mëridionales , qui ont des aman- 
diers et des oliviers, Êdsoient des potages aux 
amandes et à Phuile. 

Le Fabliau du {7i/(^Vr(2) parle de soupe au vin; 



(i) Tom. 1 , p. 135. (d. R.) • 

(3) Ma. de la Bibliothèque du Roi y n^. 711 8 ^ in-folio, et îm^ 
primé dans la nourelle édition àtê Fabliaux, tota* lUf p* 91» 
ver» cin^ante-cinq. 

A sa famé dist , ma suer bele> 
Or ça , feîtMh, la soupe en yîii ^ 
^arnos yoloosmettre-au ofaeaîn. (d. R:} 
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Quand DugûescKtt, dëfië par Guillaume de Blanc- 
bourg , alla combattre cet Anglois , il avala aupa- 
ravant trois de ces soupes en l'/umneur des trois 
Personnes de la SairUeTriniié. , 

Il y en avoit d'autres , du méipe genre , qui por- 
toient diffîrents noms , selon les différentes sortes 
d'assaisonnements qu'on y ajoutoit. Telle ëtoit , 
entr'autres , la soupe dorée , dont voici la recette , 
tirée de Platine, Griller des tranches de pain ; les 
jetter dans un coulis £ut avec du sucre, avec du 
vin blanc , des jaunes d'œufs et de Teau'-'rose ; 
quand elles sont bien imbibées , les firire , les J^t- 
ter de nouveau dans Feau-rose , et les «aupou-- 
drer de sucre et de safiran. 

Lestostéesix&ties)àlapoiÉdreduDueetauvin 
blanc, .dont il est mention dans le Roman de 
SaixHré , ëtoient une friandise de cette espèce. 

C'est au quaforaâème siècle qu'a commence à se 
raffiner la cuisine françoise. Mais c'est au siècle 
suivant qu'elle a commencé à devenir un art , et 
qu'ejle a trouvé des écrivains. Il en est;un , nommé 
Taillevant (i), Queux (Cuisinier) du Roi Char- 
les VU , qui composa vers i456 un traité sur cette 



(i) Dans un Etat de la m^n du Roi Charles VI, pour l'an- 
née i38i , on troure TaUleTant,9|ualifié Bcuyer dê-Cuiêine. Ce* 
toit probablement un des ancêtres du nôtre. Au reste, le lirre de 
celui-ci est le plus ancien traité de cuisine qui ait été écrit en 
françoîs ; et peut-être même le plus ancien qui existe dans les lan* 
gués modernes de l'Europe. J'en connois deux éditions, toutes 
deux tr^- fautif 99$ inai^ 4U potolss Tune sert àxectiâer Tautr*. 
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matière. San livre , quoique écrit en style defor-* 
mules et en langage de cuisinier, quoique rempli 
4e termes techniques devenus hari>ares, est néan- 
moins ] par son objet , infiniment curieux. Il est 
vrai que la doctrine de Taillevant étant de nature 
à n'avoir pu être mise en pratique que par les 
gens riches , son livre a l'inconvénient de ne nous 
instruire que sur les mœura 4e cette seule classe 
d^hommes; mais quand il s^agit de cuisine, ce 
n^est plus du peuple que l*on parle , cVst des dif- 
férents ordres de citoyens^ depuis Thomme de 
Cànr jusqu^au Bourgeois aisé , inclusivement. 

Un autce ouvrage qui peut fournir encore beau- 
coup de connoissances sur Particle idont je parle , 
est le Platine firançois ; production postérieure 
d'un demi-siècle à celle de Taiiievant , et que j^ai 
déjà eu occasion de citer plusieurs fois. Ce sont 
ces deus: écrits qui me foumiront une partie des 
choses que f aurai à dire , tant en ce paragraphe 
qu^aux ditux suivants. 

On trouve dans Taillevant des soupes à Toi-^ 
gnon, aux fèves, à la moutarde : dans Platine , 
4les soupes aux raves , au fenouil , au coing, aux 
racines de persil , aux amandes , au millet , aux 
herbes , aux pommes , au verjus , à la fleur de 
aureau, à la citrouille et au chénevis^On y trouve 
des potages appelles zanzarelles ; des potages jau- 
jies , faits avec du safran ; de verds , faits avec des 
JUS d'herbes ; de blancs , avec du lait d'amandes. 

Peut-être sera-t-on surpris de rencontrer dans 
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tette lUte une soupe à ^ moutarde , et une autre 
au chënevîs ; mais on ne le sera plus , quand on 
saura qu^il n^y a ici que le nom de bisarre ; que 
les deux potages dont il s'agit ëtoient des mets 
fort composes , dans lesquels il entroit beaucoup 
td^ingrëdiens , et entr'autres , de la moutarde , du 
chënevis , dont on leur donna le nom sans trop 
savoir pourquoi « puisque ce n^ëtoit pas Tassai-* 
sonnement dominant. La soupe à la moutarde 
ëtoit f;3iiie avec des œufs frits , de la purée , de la 
moutarde , du gingembre , des ëpiceset du sucre ; 
le tout coule ensemble, puis bouilli,, et .relevé 
d^une pointe de verjus. Pour la soupe au chënevis , 
elle ëtoit composée de moelle , de chënevis et d^a^ 
mandes , piles avec un peu de bouillon. Après 
avoir passé ce coulis par Pétamine^ on le faisoit 
cuire au feu ; et Pon y ajoutoit du sucre , du gin* 
gembre , du safran , des épices douces et de Peau- 
rose (i). 

Mais de tous les potages , celui qui a eu le plus 
de Êiveur , et qui Pa conservée le plus long-temps , 
est le potage au riz. 11 en est mention dans nos 
anciens Fabliers et Romanciers. Par les statuts de 
la réformé de Saint-Claude (ann. i448), ce mets 
est accordé en carême aux Religieux trois fois la 
semaine (2), Au seizième siècle, c'étmt, selon 



(\) HahelaiSfVir.lV , ch. LIX, p. a49, fait mention de g7W«e> 
^puppes déprime, de souppes lionnoises^ de souppeâ de léprien. 
(d R.) 

(2) Je cUewuwit dan$ cet pttyra^e, et Je citerai souvent ^vh 
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Champier et Beaujeu , le potage de distinction ; 
point de festin , même dans la classe des paysans , 
où on ne le serrît En gras , on Pajpprêtoit avec 
du bon bouillon; et en maigre avec du lait de 
vache j ou du lait d^amândes : mais , soit en gras , 
soit en maigre , on y ajoutoit toujours , pour lui 
donner de la couleur et du goût , du sucre et du 
safran. 

Gomme cet aliment aypît la réputation d'en- 
graisser , les femmes de la Cour et de la Ville qui 
et oient trop maigres , en faisoient beaucoup d'u- 
sage. Mais c'est^là Un préjugrf populaire, conti- 
nue Champier. « Les Médecins éclairés accusent 
c< le riz , au contraire , d'être difficile à digérer , 
« de fournir peu de nourriture , et de rendre le 
« ventre paresseux ». En 1627 , Nonnius remar- 
quoit encore que le peuple en France n'eût point 
été content d'un féstiti , s'il n'y eût vu du riz au 
lait , assaisonné avec du sucre. 

Le riz actuellement n'est pas moins recherché 
qu'il l'étoit autrefois ; cependant il a cessé d'être 
un mets pour le peuple , même dans ses repas de 
réjouissance. * 

J'ai dit ailleurs , en traitant des pâtes d'Italie ^ 
que les soupes aux macaronis , aux lasagnes , au 
vermicel , étoîent connues au seizième siècle. 



eore , les usages des religieux ; parce que cette classe d'hommes 
«tant astreinte, par Paustérité de son état , à une nourriture gros- 
«}ère| elle noua peint quelle étoit en ce genre la fit du peuple. 



( 234 ) 

La panade IVtoit aussi alors , selon Champier. 
Liébaut assure même qu^il y avoit beaucoup de 
mères qui la prëfëroient à la bouillie pour nourrir 
leurs enfants ^ la regardant comme un aliment 
beaucoup moins indigeste. 
. La Comédie des friands Marquis , ou des Co- 
teaux 9 parle d^un potage aux oignons. Ëircis» 

Boileau (i) nomme les bisques. Il y fait men- 
tion aussi d^un potage au }us de citron , avec du 
verjus et des jaunes d^œufs , et sur lequel étoit 
posé un chapon bouilli. Ces sortes de soupes , dit 
le Commentateur du Poëbe , s^appelloient soupes 
à Vécu d argent; parce que le Traiteur qui les 
avoit inventées , avoit un écu d^argfent pour en« 
seigne. 

On peut compter aussi p^rmi les soupes , 09 
au moins parmi les bouillons , les restaurants , 
dont Liébai^t donne la recette , et qui ^ienjt ea 
usage alors pour les femmes en couche , pour 
certaines personnes exténuées , et pour les mala- 
dies de langueur. Il y en avoit un, entr^autres» 
qu^on appelloit , par excellence , le restaurant 
diçin. Au rest», ce. n^étoient pas , comme au*^ 
jourd^hui , de bons consoipmés ; mais de la viande 
de boucherie , ou de la chair de volaille^ h;|chée 
très-menue » et distillée ensuite dans un alambic 
avec de Forge mondée , des roses sèches , de 
la canelle , de la coriandre , et des raisins de 
Damas. 

(i) Satjù m â» Festin , ren 6. (d. R.) 
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Faiissj (Abus des Médecins) sVleva contre cet ' 
usage. R'ends une excellente volcdUe , dit-il, et 
fais-la cuire dans son bouillon ; tu trouveras en 
ce bouillon une grande odeur, si lu Vodores, et 
une grande saveur, si iule goûtes; tettementque 
tu jugeras que cela est bastant pour restaurer. 
Fais-le distiller au contraire , puis prend de Veau y 
et en goustes ; et tu la trouveras insipide , sans 
goût ni odeur que du brûlé. Lors tu jugeras que 
ton restaurant n 'est bon , et ne peut rendre bon suc 
au corps débile. 

Les restaurants çnt donne naissance aux Res- Restaura- 
taurateurs. CVst un ëtablisseinent qui a eu lieu à 
Paris vers 1765 , et qui fut imagine par un nommé 
Boulanger, lequel demeuroit rue des poulies; 
Sur sa porte , il avoit mis cette devise , qui ëtoit 
ime application peu respectueuse èhxa lirre très- 
respectable : Verdte ad me omnes qui stomacho 
laboi^atis , et ego restaurabo vos. Boulange ven- 
doit des bouillons ou consommés. Oa trouvoit 
même chez lui à manger quand on Touloit. U est 
Trai que notant point Traiteur , il ne pouvoit ser- 
vir de ragoûts ; mais il donnoit des volailles au 
gros sel , arec des œufs frais ; et tout cela étoit 
servi proprement sur ces petites tables de mar- 
bre , connues dans les cafès. A son imitation , 
s'établirent bientôt d'autres Restaurateurs. Il s'en 
établit dans les Wauxbals, au Colysée, dans 
les lieux d'asseinblée et de réjouissance publique. 
La nouveauté , la mode , et peut-être même leur 
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cherté , les accréditèrent : car ce qu^Ils fournîs- 
soientétoit plus cher que chez les Traiteurs ordî« 
naires. Mais telle personne qui n^eut point osé 
aller s^asseoir à une table d^hôte pour y dîner , 
ailoit sans honte dîner chez un Restaurateur. 
Néanmoins , comme ce ne sont point les pra- 
tiques choisies , mais les pratiques nombreuses , 
qui font vivre un marchand , ceux-^cî , trop mul- 
tipliés , se nuisirent les uns aux autres. Pour pou- 
voir se soutenir , ils furent obligés de se faire 
•^ Traiteurs. Aujourd'hui tous le sont ; c'est-à-dire » 
qu'au lieu d'un titre , ils en ont deux : et voilà 
tout ce qu'a produit l'établissement primitif. 
Vsî^ge (1a Non-seulement les potages autrefois étoient la 
p'îuVieurs ^ plupart , comme on a pu le voir , des mets très- 
fioupes. recherchés et fort coûteux ; mais on en servoit 
encore plusieurs à-la-fois^ Ce faste alla même si 
loin , qu'en i3o4 , un Concile de Compiegne , 
voulant le réprimer , au moins chez les Ecclé- 
siastiques , défendit à ceux ci d'avoir , dans leurs 
repas , ]^us de deux plats et plus d'un potage» 
Néanmoins , s'il leur survenoit un étranger , il 
leur étoit permis alors d'ajouter à leur ordinaire 
un entremets. II y avoit même un cas où ils n'é- 
toient plus astreints au règlement du Concile; 
c'étoit celui où ils auroient eu à recevoir chez eux 
un Roi, un Comte, Duc, ou Baroa, en un 
mot , un personnage de haute qualité. 

Il en fut de cette Ordonnance ^ comme de 
mille autres. L'auteur.du Modus et Hatio , Qii« 
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vrage fait en i342 , déplorant le luxe de son temps ^ 
nous peint la table d'un Archevêque , garnie de 
cinq ou six soupes différentes , toutes yariëes en 
couleur , toutes assaisonnées de sucre et surse-^ 
mées de graines de grenades. 

Postérieurement au livre du Modus , Fusage 
s'*introduîsit de semer sur la soupe , au lieu de 
graines de grenade , des herbes aromatiques , se- 
chées et réduites en poudre ; telles que marjo- 
laine , sauge y thym , Basilic , sarriette , hissope , 
baume-franc , etc. Liébaut , dans la distribution 
qu'il fait de sa Maison rustique , réserve même 
une planche du potager pour la culture de ces 
plantes destinées à saupoudrer les potages. 

Tout ceci tenoit au goût , que de tout temps 
nos Pères avoient eu pour les saveurs aroma- 
tiques , comme je Pai déjà remarqué plusieurs 
fois. Ce goût s'accrut encore au seidème siècle , 
par les rapports que les guerres ultramontaines 
leur donnèrent avec les Italiens. Alors il ne se 
borna point seulement aux potages ; il influa sur 
la plupart des mets. Un grand nombre de ces mets 
eut sa fleur , sa semence , sa poudre d'herbe , etc. , 
que l'usage lui consacra. Sur les œufsfrits, par exfem- 
ple, on semoit de la fleur de sui:eau ; sur lescom^ 
potes d'hyver, c'étoit de la semence d^ fenouil ( i) ; 



(i) Cbampîer observe que ce goût pour le fenouil est un de eeux 
^ue nous devons à Tltalie. Quand on faîsoit griller un maquereau, 
on^ l'enrelcppoit de fenouil; ce qui, en le garantissant de U. 
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sur plusieurs ragoûts , des graines de §re« 
nade : on regarda même comme un ragoût fin , 
dit Champier , des branches de romarin , firites 
légèrement , après avoir été blanchies avec de la 
£su:ine et du sucre. Mais ces remarques appar- 
tiennent à Tarticle qui suivra celui qu^on va lire. 



trop grande action du feu, lui donnoit en mène, temps ce goit 
parfamé ^ue l'on recherchoit dans tout. Le fenouil dons est ce ^ue 
\ auîourd'hui anis de Paris. 
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SECTION III. 

Des Sauces. 

On a TU dans les articles précédents , combiéh 
nos Pères aimoient les assaisonnements forts. Un 
goût si décidé avoit influé sur leur cuisine. Elle 
n'étoît presque composée que de ragoûts ; et jus- 
qu'aux pièces rôties , grillées , ou bouillies , qu^on 
servoit sur leur table , rien n^ paroissoît guères 
qu'avec une sauce. 

Quelques-unes de ces sauces , telles que la Etablisse- 
Caméline et la Jance , étant devenues d'un usage ™ers. *^*^** 
général , il y eut des gens qui s'avisèrent d'en tenir 
chez eux de toutes faites , pour le service du pu- 
blic, (i) On trouva cet établissement commode , 
parce qu'il évitoit une peine. Les nouveaux Mar- 
chands eurent du succès ; et ils prirent le nom 
de Sauciers , du nom de la marchandise dont ils 
falsoient commerce. Bientôt le besoin continuel 
qu'ils avoîent de moutarde et de vinaigre pour 
leur profession , leur fit prendre le parti de fa- 



(i) Ils parcouroient amsl \ea raes de la Capitale en annonçant 
leur marchandise ; on en trouve la preuve dans le dit des CrUfieê 
de Paris. Aux crieurs de saucea ont succédé les marchands dt 
woutardei (d. R.) ' 
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briquer chez eux ces deux dernières denrées. Ils 
en vendoient aussi , en même temps que des 
sauces ; et en conséquence, à leur premiw titre 
de Sauciers ^ ils joignirent celui de Finaigriers-' 
Moutardiers. 

En 1394) on leur donna des Statuts. Cent vingt 
ans après, Louis XII les érigea en corps de vaé-^ 
tier. L*eau-de-YÎe alors , après avoir été pendant 
quelque temps regardée comme remède , coioi-» 
mençoit à devenir une boisson usuelle ; ils sM-^ 
toient emparés de la distillation .de cette liqueur. 
Le Monarque , en les érigeant en Commui^auté, 
leur conserva le privilège dont ils s^étoient sais^ ; 
et , dans les Lettres-patentes qu^il leur accorda , il 
les qualifia de Sauciers, Moutardiers, f^inaigriers. 
Distillateurs en efiu-d^-vie etesprit-de^tm , eiBuf- 
fetiers. 
Dîstifla- C'étoit-ïà réunftr trop de professions à la foî§ : 
teurs. aussi Cet assemblage ne dura-t-il guères. Parmi 

les Sauciers , les uns se consacrèrent uniquement 
à la distillation de Feau-de-vie el de Tesprît-de- 
vin ; et ils firent une classe à part , qui etle-m^e 
devint une Communauté nouvelle en i537 , cVsN 
à-dire , vingt-trois ans après Hnsfifution de la pre- 
mière. 
. Les autres imaginèrent de se faire Traiteurs , ei 

d^entreprendre , pour le public ^ des» repas et âts^ | 
festins. Ceux-ci ne furent réunîs en Communauté | 
que sur la fin du siècle , en iSgg. On leur donnai , 
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le tîlre de MùUres-Queux-Cuidniers et Porte-^ 
chapes (i). 

Quant à ceux de Tancien Corps qui n'avoîent Vinai- 
point embrassé Tune des deux professions nou- ^**"' 
velles , ils conlînuèrent de vendre du viûaîgre , de 
hi moutarde et des sauces. Mais ces sauces , par 
le raffinement qu^acquit l'art de la cuisine , ayant 
peu-à-peu passe de mode , ils se trouvèrent ré- 
duits à la vente des deux premiers ol^ts ; ce qui 
leur fit donner le nom simple de Yinaigriers , 
tpi*ib portent encore. 

On trouve dansTaiUévant le nom de dix-sept saucw 
•Mices diiférentes. Les voici. anciennes 



. (i) Ce Htm de Porte^htpei l««r Vient dt oe ^am • peur porter ea 
fîlle les mets ^Uls aroient apprêtés chez eux, ik les couvroient» 
comme ib font encore aujourd'hui , av^c un chapiteau de fer- 
Uanc qu'ils nommoient chape, Louis XIT, en i665, donna aux 
Ciiisîiiîera-Traiteursi de noureauz st«ttits, qoi fareat enregistrés 
au Parlem^ot l'innée auiraiLte. IIsb'ooI rltn de r^diarquable que 
l'article suÎTant; c'est le trente-unième , le voici. Il y a toujour» 
tu tant DS RESPECT pour les Ecayers-de- Cuisine, Potagers^ 
Mài€ÊÊtê 9t SnfiMs'^r'Cuiêinedu Hoi , des Meines , Princes , et 
Princesses, que lorsqu'ils se présenteront pour être admis en ladite 
communauté , ils y seront reçus en fai^aift apparoir de leurs lel~ 
^res et certificats de leur emploi, sans qu'il soit besoin de 
formalité plus expresse. L'article yingt - neuyième porte en-* 
core que les Traiteurs établis dans les fauxbourgs et banlieue 
^ Faris, ■# piamfiraAt se dire maîtres» , ^que quafid ils auront 
été ezaaûiijéa et approiirés des Jurés du Corps; et cela, o/iis que 
ladite Communauté demeure dans Vestime que Von a conçue à 
son égard, 

TOM£ II. i6 
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ICamëlîM. • /IVaîl «t lait. 

Jance. IDodindL 

Eau bénite. .. ; lF^<jide< 

Saupiquet. jFoitevine. 

Galantine. ^'^ '' ^ môbérf. 

A Taloae. . i iRoaife* 
A madame. . > . . , ., lyeçlç, ^i)- 

Au moût.' ' V 

Plusieurs de celks-cî êBohmatiMni ^vaftit Taille- 
Tant. U est parié de ksaAMe'TeH^ dianaJés Poésies 
desTnaubadbisrs; et delà caniéliiie^'attlsi queute 
la îance ^.idâns. les SlaluU donn^ mk Saittiars 
en i394- Quelques-'UMs^^dM^diB-a^ ittdifiiÀs 
par le Queux de CbarlesYII^ telles que la> sauce 
verte , la sauce Robert , etc. , se sont conservées 
jusque ii0tts«^Oli'lift4aila2Mi«Aaisque»cetie(dep^ 
nière êkÀinhessaireoulxtanars^ eonhiis (lapine 
roustis^ parc/réikf Mêfs pacbiz, meriK^rs^U» 

Depuis TiâUeratui, on inventa quelques aulnes 
sauces qui ne se tI^ou?ent poiat dans son. o«sr 
vrage , et dosA oilui de Platine 4owae' la «cetlÂ 
Ce soni.>* - 

La pércieiénne. 



(i) C^ampier £ut mention 4'UAe Muee yerte , oewpttsée àrec Ai 
poifre, du gingembre, des clous de gérofle, et pur Ile illojen de 
laquelle on coii60iYOit> peiidlkit plûâiè'udk mois , leé plétii àt co- 
chon. • ' X» 

(a) Paniugruel, tom. IV, lib. IV , ckap.XL^p. 172. (d» R.} 



L^ lipififtde )aune« 

hBLiëMé miiscâde. *" 

WfiducêjauAé. *'**"* ''^•^' 

La $au€« blanche. ■ ' ' ' / 

ija.i9aaeè ii la rose* 
liBi^milDe aux cerises» ^ - 
La* saucé ^nx cortnet. ' ^ ' - * - 
La sauce aux prunes» 
' * >La*5aaee'aa"Tfti8m.' î-^'> ,i. > - > 

>'H. w. : tlfl^eaiKseaox-iDâfeii. ' t- ^•'•« * - 
'»Cttlte»Je wii j fa w p isg ttofiiMoit célesdftè, quaïiâ^ 
i«tltta4^étBÉ finlett^c^esaiiÛfes^nHftiures, elle 
fiéh»îl*Mec 4et inAres de^Wie>' 

■€e aVsI point mo«i 'iiàtéiitrohile m^appesantk 
for'«faac«m des- clifiiérefits ^ssàisÀimettie^ts dont 
on Tient de>l«re lestioiits. Qt^bd^pàpltii-méme, 
Qtt ^cib)et 4»epeu mtëressant; ye ts^k^quefies loix 
•ae ^piemHwfit aloi«> le ^idièt. Oè^^daM , comme 
très sauces anciennes étaient la- base )l«r> notre «ii^ 
ÛBmi^'cnaim'^ e«'q[a'eUe« là "font edimeitre en 
grande partie , )e cfois' <fi>0W me Sttura gré d^en 
flire '€00noître «taMiiquèlqne^ifneSf. 

Qmconque s^4sntrefnettra de vendre sa^âCè ap*> 
peUée camèline , disent ks &laluta ^s Sauciers ^ 
ipi€ il la fasse de bonne caneUe , bon ^gemhre ; 
de bâtis doux de girofle^ de bonne graine de pa^ 
radis , de bon pain , et de bon vinaigre. 

Qmconque fera sauce MppeUée jance , que il la 
face de bonnes et çiyes amandes , de bon 'gingem^., 
ire, de bon çin, et de bon verjus^ 



£Vi» kémitê , sdon Taillâiwt , lé Ms^t litige 
ii« Asmi^-^rre dVau rose , autant et t^rjua v ^n 
peu de gingembre et dem»<fabiiie; le téut beiiilU 
ensemble , et passe pour l'ëUtoine. 

Vtmt la satice muscade , dont I4atm« fait riien- 
tien , ilfalIôîtAfe fcr caneHe , du sucre ^' des clouk 
de fi^roflé ; de la graine de paradis , une norr mus* 
càdé V toute entière , et un peu de vinaigre; Gelia* 
ci sifserfnit chaude. - ^ x • 

D'après ee qu'on vient de Hm^ on atu*a tme 
idée de ce q^r composoîtles autres. Dans féutèflr, 
c^âoii, comme ici, force aromates et feroe 
épic0S4 Dans celles qui* n¥lo«ent pas ce qu'on 
âqppelle piquantes , on faîsoit entrer du sucit ; 
parce que , selon le proverbe du iemps\isu€^f^'t9 
Usage de fomois gâté souâe (i) : mais plus' souvent encore 
rtau-rose. ^^ y Tnaêloôtde reau«*rose j parce qu^on aknôit lès 
parfums , etque k^parfum de la rose ëtoit celui 
de tons , dont on Ëasoit le plus de caÂ.r^ 

Keau-rose $*employoit non-rseulement dans 
les sauces , majs encore, dans les ]:agout6 et cer- 
tains desserts. Les cerneaux , par exemple , se 
mangeoieçit k Teau-rose. Chez les Souverains et 
, les Grands-Seigneurs , c^ëtoit avec de Peau-rose 
gu^on se kvoit les mains avant et après lé repas. 
]b4ifin Arnaud de Villeneuve blâmant les assai- 



ni) Bo vênéTB wostri morss; disoit Ctumpier, ut nihil^ quod 
êdaiurani^idhnM ^tw hominOilt* > n^nMspergaiur Macçharipd* 



son lomp» ( tkeuîèivie siècle) j fionseiUe ^manger 
les oi#eiwi rààa ^ ««ec . uQ'peu-de im^^ eu sel el 

de Teau-rose. » ,1 ,r •-: 

. IfoQH^eiit^at BO&J^èresaiiQoieia le goût de 
jrose ; mais il$.reciiercboi€At9ftC0reI^>0deur et la 
▼u^ de oelte fleur; et îi$, i'emiJoyoient , comme 
parure, danAtouiefilectiOficasHms^e joie etd^al- 
lég^esse. Cette coutume au .resle , tiroit , selon 
i^oi , «cm ^è*>>^ dVn^^autce him plus ancienne. 
l^A ' (Saiii^i3 ^ ^ur momUer rafisuvai^e aiteo hbw 
qf^e ^hvmtiîb^iestt m combat ,..«t le mépm 
qvCilf^ ^voiont d^ la mort^.jie portdient , dit 
^lii^p «.poWiAQUt.ioasque, dao$..uaJâ«ir*de<l;»a- 
,l^Ue«< 4iu!un^ cpucowie de^ flieurâoDle.iÇfit usage chapeaux 
probablement naipiit chea leurs^ deacetidant^ ce- ^ ^^^' 
lui de, porter un ornçmept.pareil 1: a(ux jours, de 
, £|te, eUde réjouiasance» Eoriunat» ^ envoyaM «f ue|- 
ques fleariS à la bienheureuse Radegonde^ lui 
dit: . 

Mais , de toutes les Ûeùrs qui pouvoîent servir 
a cette parure de voluptié , la rose fut celTe qui , ' 
pour Tagrément Je son parf\im , pour la beiauté 
de sa forme et de sa couleur , obtint la pré£é* 
rence. Il n^y âvoit point de' cérémonie dVclat , 
point de nôces^ point de iesûn » ou Ponne portât ' 
un chapel ou chapeau de roses ; ainsi s*app«U 



lèrest lès conraniMiii' (f) I!ie RvoiAt ieV^tce^ 
tixteuàéccvmiAuùt iÈbe; â som' ée, fimunN^ue» 
^t oiioist' obasifBa» ^tohtÊâmne'unclutfiMU >de 
roses sur^smi Mêf. LcyrsqneleCoanrftaMeiderroît 
à table le A<9»t -U'woirâ^la ttfthi um ttn^ge Uftn- 
càe , et avr b «é«e tuer de tes coorenoM. (!>)^l«s 
IWigieuéesi > tpaond* elle» &i$cMem pHrféifciëli ^ 
lea filles, ^aand elk^seviBArioieiit/aai po«wi«)|it 
une. (3) Pkrsknm detrattcieMCootondef»^ nos. 
Provinees règlesi même ipie lorsqu^ttn père na- 
nera sa fiUes^ ttipenirra ne kii donner ^eie càa- 
peau de roses , t^'esl^li^âire , 'liii testreikldre povat 
toute dot à is' nMle rouroimé de mariai^: f 4) 



(i) Les époaîé«s 4 te^oar de leurs »ecé» , ftofte&ait Hli diâ|k«A de 

fleurs, a)i\4\ f^e Aqi^ coafrÀîyic^.^M^. W gran^- gfaépioaj^ .d'é- 
glise..Les prêtres en avoient le Jour de la Fète-^Dieu, çpnsi ^ue tous 
«eux qui laisoient jfartje de la proces&îon ; depuis long-temps ou 
leur a substitué des bouquet s. Sowent dans les festins les vonriTes 
en portoieet à la nanière Jka •j^^m.i.et sq^yeat çqni9fi.eiis , oa 
en ornoit les Ûacons et les verres. Cet usage s^est conservé chez les 
francs-mafonsi dausies banquetr d'obligation, (d. R.) 

(2] Le Grand d'Aussy , Wahliaux^ in-S". , ton. I , fL 309. (d. H.) 

(3) Ne dit-on pas encore familièrement , en parlant d'une per- 
sonne qui a lait quelque grande perte, f^tx* elle a perdu la plus 
MU rose de son chapeau, Voy. le Dîctieanaire dee Preperbss 
PrançoÎA, p. 63 et 357. (*)' 

(4) Lorsqu'on demahdoit ce ^u'un père donnoit à sa fille en ma- 
riage et queVoii')répoiidoit, il lui donne un chapeau de roses , cela 
«gjDÛfioitpeuooà-peu^pris'rien.l^'aitcienat coutome deKctttlianâie 
porte que les parents peuvent marier leur fille d'un chapeau do 
fieurs, de meuble sans héritage, ou d'héritage sans meubles et ecfiA 

-que si rien ne luî a été promis lors de sou taariage^ rien n*aura* 
ToyeaUosaat de Brieux/O^giaeir dé quelques Càutumes andtnués^ 
pag. 70. (d. R.) 
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. .'Qii8«$ ai^'flioix de prëâneaca^^^ott doimoit 
làila^ro^t^p^virealbnMr kielMifiekdeaéc9s, 
il tctfioii^^ use opkdMi de cottv^sniiieei L'habil- 
iement de^i^<^pougë€ nouwUe éAM toutbhnc, en 
siff^t d« la f uf^té wginafotqu^f^Ue 9pp(M^^ son 
mafi , (s) <» avoit cm awM dé««e ^^il faSoit 
qudque^memantd^unecookHiî mmehimtepour 
< . velemr cette f/wde bknehew éi- m^onnè. (2) 
. . . t . La àÂy4HMm adopia ^mm ViMage4etf cbùr onoes 
. de roses dans certaines céréoaoïiba relîgienste , 
•elles q«eksp]N»ceSwms?; etpersoéhie'tn^igBore 
<|tte deUe> ^e^raitiimd.siiltoiflie^ '^Hiçoiie, sinon, pour 
la méina aaaurt de fleur, , an «oins «pour la cou- 
ronne elle-même. (3) Ssint-Louis en Êiisoit por- 
ter une à #esimfeikls-^ t#us ks^veadredis deTan- 
née j ttk foétottÀm ée la è^mronne d* ëjtines que 
porta Notre Seigneur. C^est Nangi^ qui à conservé 
. ceÉttL(4) 



(i> Poag 1— homm tt , on r e pr ^ew i t» hewt chaa tc té par nn cfaapel 
débranches vertes. Quand Mpnatrelet déçût la. cérémonie du bap- 
tême d'un fils du Bttc de Bourgogne , que le neveu de l'Empereur 
tenoit sur les fonds baptismaux^ en i45o, il dit ^ue le parrain étoit 
nu'tite lui et ses ^ne , malgré fe froid ; et avoit çhcuçun un cha- 
pel vert sur son chief^ en signifiant qu'il estoii chaste* T^yes du 
Cange^Gloss. lat. an mot Capellus-F'iridis, (*) '' 

(2) Fecit afferri vestem nuptiisjprœpara^^my et corpnfmjpQnsm 
nitûHbus imponendqin > dit la Tie de S^aint-G^^.. 

(3) Daire y Histoire de la ville d^jimiens , tom* V. « p^. i39i« (d. R.) 

(4) Anno/les du règne de Saint-Louis y dans le J^ovvea» Join- 
pille f p. 258. Voyez du Gange Glpssar. lat, med. et inÂn9> latin, aa 
mot Capellus etDomCarpentier Supplément^ iiiu mot ](?<^«^if«Pa« 
vojiius. (d. B.) 
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En un mot ^1^. cbaqpek donlilis^agît y ëtmenf 
d^m usage ^ jggiifiénX « fgn^^A Paris ce >fat* Une pro- 
fession partiCiM^àre dieflifaîçe éi d'en rendre. Gei 
sortes de iBar^ch^Dids s'appdJQÎent iGhapeikrs (i) 
nom que pqcl^rent.i^suil^ ^ et*qu^(portént*en- 
core ceux qui iat>riq],i^i>| ou vendent les chkpéafBt 
de feutre. Daps leg..3itat^iQui.Qnt àëdoanésen 
1786 aux marchandes de fleurs artificielles > 
celles-ci sopt. <lg, xQ^je .q\ia]jfiée& QMpeUèfes >en 
fleurs, {!!) . .^ . . , , . • . % 

Présenta* Vers la fi^ ^\i quatorzième çHkànt^ Vétid>Ut au 
serliu ParC P^I^^n^cnt une^çoutuLipe assi^i MBfulîène. Lors-' 
ment. qu'un Pair Laïc avpit un procès à ce Tribunal ^ 

et que son rôle étoit appelle , il presesiloîl des 
roses aux Magistrats. S'il se trouyoit qu'il y eik 
à-la-fois plusieurs Pairs , du même district y qui 
plaidassent , celui dont la Pairie étoit la plus an- 
cienne , avoît le droi,t de présenter les siennes le 
premier. (3) Le Duc d'Alençon , fils du Roi 



(1) Dom Carpentîer, Sapplement ad. Gloss. noT. au mot Capeîliu 
Rosarum» {à, R.) 

(2) Le Grand d'Aussy , lec eit, (d. R.) 

(3) Cependant en i54i , Louis de Bourbon , Prince du sai^ , et 
Duc de Montpensler, ayant en un procès en même temps que 
François de Clèyes, Duc de Nevers, le Parlement décida que le 
premier passeroit avant l'antre, pour présenter des roses j quoique 
sa Pairie ne datât que de Tan i536, et celle du second, de i5o5. 
Mais on crut deroir cet égard k la qualité de Prince du sang. Le 
Parlement avoit , pour la cérémonie dont nous parlons , son four- 
nisseur de roses. 11 portoit le titre de Bosier de la Cour; et se 
fournisioit au village qui, du nom de ces fleurs dont les habi- 



(^49) 
Henrlll , se ««piunet k ^teUe' «e^t^èce d^hommage. 
En i58p |.IIeiifi ^ Ilofr.de*Navatré l'^âèpiiisroi de 
Frapcf San» le nom de Jienri IV^ le rendit aussi. 
Mais il &li.Itt dârinevs Le$MtrôaMé^'iâé la Ligue 
ayai^t.,inlenroippu--Ie3 foiiictf<ms'dti' PkHisment, 
et obJife^dci le transftrer'à Tùxtts\''6ti ne songea 
plu9.<àt Idiraine cétéaiùtàeràtétose^ fétélle sV 
bolit ■- '.••^' •'• "■*■"•• '' '" 

Au reste ^ . elle a eu lieu ^lan'seiïletaiehf à Paris , 
mais encore da^s quelques autres ParlemMts/ 
pouiT.ks.Pairîes et^^ur-^eertaii^ife;^ jgrâtîdés terres 
^qui éipieat sîtiiKfese'JBns le ^es^ôrt de ceux-ci. 

D;in$», plusieurs TiHes, il n'ëtoir^as' j>ermis à* 
tout.le.moiide d^lenrer de^l^osieTià chez soi. Cé- 
tolt-là un .privilàge*' particulier (ï). A -Paris, le 
. .c. > - - ' ' '• '^ 

tanlB fidtoient reiir principal commerce^ 9'appelloît Fontenay-eux- 
roses. . 

(1) On a dit aossi quelque par ty nais à tort j qa'antrèfois dans pla« 
sieurs Tilles de France, le droit d'élerer des rosiers étoit restreint et 
qa'il étokui droitparticnlier; ce qu'il y a de certain, c'est que dana 
tous les jardin^ de nos pèraa , on trouroii touj^q— des hayea et des 
buissons de rosiers. Cest sans doute de là que les différentei raet 
des Rosiers , à Paris , tirent leurs noms, Hurtaut^ Hscf. de la ville 
de Fam ftom, IV, p. 444. Nos anciens poètes ne faiaoient pas la 
deaoriptîon d'un lieu agréable sana y placer àte^flors th^ais et des 
roses. D'ailleurs la grande consommatioa qu'on laisoit de cette 
fleur , soit pour leschapels , soit pour l'eau qu'on en retiroit , doit 
faire penser que les autenra qui ont parU dtsi te droit n'y étoient 
autorisés par aucun garant. Le Coutunùer Général , des Cou- 
tumes Particulières et Locales ^ Je Dictionnaire des Fiefs, celui 
des Droits Féodeaux , le Glossaire du Droit français, diffé- 
. rentes histoires de villes et quelques autres ouyrages de ce genre 
gardent un silence absolu à ce sujet, (d. R.) 
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Bosi^ ihM.Caur, et les marchand» de ckapds, 
cia louÎMoient ; naû ils ëtoîeni tenus ii préaeaier 
chacun ^ tous les ans ^ au Vôyer de la YîHe , trois 
chapeaux de fleurs, -la TaiUe des Rois; et , Ters 
TAscension, un pannier de roses pour sapro- 
vision dVau. 

Tout ce qu^cm vient de lire sur Testime et sur 

remploi que nos Pères iaisoient de la rose , donne 

rexplicationd^im faitqui , au premier ooup^^ceil ^ 

paimt bizaire; xie* sont ces redevances de bois- 

seau3( de roses, qiV^n trouve si souvent parmi les 

andens droits seigneuriaux (i). Les g^ns riches 

coasommoieiM: beaucoup d^eau^rose pour leurs 

reigouts^ pour leurs desserts et leurs salaces ; et , 

en conséquence ^ ils exigeoirnl de leurs vassaux \ 

. ^quand ils en avoient ,. beaucoup de oes-âeuvs {2). 

sances Quaut a^x saucâs f il a été dà qua )m cmstume 

e^ïa fiitar^ ^^i^ d^eu servir une avec le poisson frîl , avec la 

volailfe, le gibier, et la viande de- boucherie , 

rôtis ou i^illés. €hac{oe pièce avoitiordinakement 

la sienne propre ; et souvent même , tdUeenavoit 

deux ou trois, pkis recherchées les unes que les 

autres. \2eaurhénHe^ par exemple > et la sauce 

muscade^, dont il a été parlé plus l|aui;,«aet 



(1) Brufisel , 'îraiié des Fiefs, tom. II, p. 746. (d. R.) 
(3) Voyez pour la nomenclature des (ilverses espèces et variétéf 
des roeters le Bolanhte Cultivateur^ par M. Dumont de Coarset, 
dont la dernière édttf on a été enrichie d'un septième voliirae qui 
sert de supplément, (d. É..) ' 



TôîeBts la pl^mière avec le brochet^; la m^ 
conde a^ec le chapon /le lièvre et k h:fân râtis. 
Selon Arnaud de Villeneuve ^ ceHe du (Jievreau , 
éa yéàu et dh mouton , éloit ta sauce \trte. Pour 
)e bceuf et le cochon rôtis , on en faisôit tme avec 
le jus de la viande , du pain grille , du ^Mtrjus et 
'du poivre. • ' 

Le ^ût des'sauces pour k frilure et k rôti 
ft^estmainteilu fott kmg4!emp$. On en voit encpre 
èes etempks dans le dix-septième isièclè* La £b* 
htédlê des Cùtmux ûu dtsfrhnd» Màr^fuériwn'^ 
-àée i€â9)/parle à^mie- sauce gommée, owc des 
dmdans du pré ScdrU^Gerçéd^. Pour les cuisses 
de diiaidim mises sur lé gril le lendemain ; il f 
avait , selon Grontier , la sauce Robert , oti 4a smce 
au pauvre homme. Celle-ci seiaisoât avec dei^écdia^ 
loles 9 du sel , de Thuile et du<vîxaiÎ0Pe f^seit^ 

^ On peut ranger aussi cbns la classe des sau^s le 
Idano-mân^r , Paillée « et certains autres')M<oufts ^ 
ou cmilis épais > dont T^âlei^nt enseîffte la com^ 
position. , ^ 

L^aîUee , composée d^idl , d'amandes et d^ mis AiU^ 
« de pain, piles ensaoabl^ et détrempes avecYUi peu ^ 
de bouillon , avioii la ^onâistanoe^ de moida«da et 
se gardoit de même. Du temps de Champièr , il y 
en avoit une autre , £drt usitée à Bordeaux et à 
Toulouse , et dans laquelle il n^entroit que de Pail , 
pilé avec des noix (i). On a déjà remarqué ci- 

I ■ ■ ■ Il II ■> !■■■ 'm I I Wl W ' 

(i) Ve Re Cibariâ, llb. IX , cap. XH , et lib. XI , cap. XXVI. 
Au sarplui TaiDée, l'aillade, l'aillonMe , étoit cpnnue des anciens , 
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nHÂmt t^il. €«)^fidiiiit ; l'ayfèWdt]Mt^èA9Ki*^I<» 
méloiem d«ft ncyis attec^ lear^itté; ^ pob^4^Âdc»ii«â& 
un peu, |Mtfce ip/aaft>émefit le'»gofit'é«^'èûtrél^ 
trop ft>rt(l).- "^ '»'» •••' ' '" *• *n^ 'ji ^' i'tî.iA-n' 

tion d^^ Arnaud de'¥ilfenecniÉi;^âdiiS'4k&^ iuMi 
êMé emnesii&i et c«f«ioiiii4<iri^fot>d«»itie^^^ 
Ueméntà t»iM de sdt?^alMr.'Vétsièf cMEttiVË»-*'' 
cenKSit du 4ix4unième 9Îèe)« ; cm* le i^^dmt 
cotonie' ie pi^mier dé tous* ks ra^âte ; et qoMNl 
OB youlbit^sÂsryer tru Cuîsmi^^-oTi'hn^ctdtiiÀidl 
un blauc-waiigér àrfiiiire. DtiteiAps^eTàiltevaifit; 
ii se fiitsoît aT^c du Isât d*8Ukaiid«$ ;<dèsUa»câf*d)» 
chapons, du sucre, du ginfj^e^bre'éf'd^ia^mië 
de pain ; le tout pile ^uisetuble,' paisse fiKf«taftâivp 
^aissi sur le feu , et arbmsttiisé d^éaù-Tdsé: Gomtti«E 
on le senroit avec le chapon ; il est t¥àî«eiïiblâbte 
que c'est œ qotléRomùh dù^^pmH Jekméi 
Smntri àpp^ coulis de chtÊpdn ^iMsin^vC^) ^ "? 

Quelquefois on ajoutoit à cette' cottipôsifiVMi 
des jaunes d^œufs et du^sàfrdâ'^; 'mais'alors(C*UQ 
perdoit , arec sa couleur blandbe ; le nti^fn de 
blanc-manger', et {M^moèl^'celui'^'dëigëneiitûâfeii -^'^ 

En Kstfut rhiâ^îHêidêtdus cèsaMiâsonnemeutd} 

et Virgile €iitwMeiâii;^.'è«Ue asuéè D«i'|tiatii6râe^ee<»ÉettgW2|^^ 

46çrit4ou«Unoiai^fi^eifi^^^.|V0. .^ ♦ r su r . ^rim/f' 
(i) Voyez aussi ma note , toin. I , p. i6 et 17* ^f^»^ R.) , . 

(2) C'est aussi ce que Rabelais, tom. IV, liv. IV, «hep. LIX, 
. p. 35q, nomme chappona au blanc iBi^ger.(d.R.} 
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'si iparfumë^i «[aromatisés V si chers ^ mes lecteurs 
seirofppeUeffonl kai^flekiotta'qti^iUoiift^à fûtes 
Aadaâvi'ai*tiele précédent ^ à- peopo^ dâs potages. 
SaTis/domte ils «e demandcnroixt de nofiimau àeux- 
mêmes, sur quoi sont donc fondés céèiSoges, 
peu réfléchis ; dont nos PMdicateurs^ no» Mora* 
-listes , nos Satyriques mêmes , se plaisent à exat- 
tev BSÊSks cesse les tteiaips j^àssés ; péor inculper là 
perversité du nâire.rQiiedeiéentmai&tenant cette 
iriesbnp)e,icette fi^galképvéfenAie^e nôsl^res j 
^'on opposa si^ns cesse à la eorvuplion et au dé- 
dâ^ordemenl' de nosr m(Burs?'Oh.! que tous ces 
T»nsà<dâmateuro<oonm(»sseiubw;ik^ et mis- 
mire et les hcHnxaiBs! •Ouia^e» nos annales, depuis 
le premier» Roi ^i^te qui nîou^ conquit, )us- 
qur^au bon Roi qui nous gouverne, tous y Terres 
son» interruption régner .un lustre ; tantôt pW 
grôs^ierou plus raffiné , tantôt plus borné ou plus 
lAendtf 9 «ek>n que PEtafc aoquéroit ou perdoit en 
puissance; mais selalÎTement aux mœurs, tou* 
îecvs «le .même. Ouvres les annales des autres 
pMples : Tôusy i^neontreres les mêmes résultats 
qtie ehes n^us ; -€^est<^à-dire ,^uelques particuliers 
distinguést^ qui de teinps «a temps donnent à 
leurs coatotnporakis l^exemple de )a tempérance 
et de k modération^ tandis que la nation elle- 
même abesoîn d<^étrecoirienue par des loix somp- 
tuaires : tant il est natiirel à l^hbmme , dans tous 
les clim^ et dans tous les temps ^ d^aimer son 
bien-être et son plaisir ! 



Si i^fB'mk tfoynktiM nâUardi*^ et A^fr qpm. 
à'h^r fteaqaë q»'a oMMOtncë k lose de ^m iub* 
]MU«iDeato.eV4k aos. tahks. AJga witendre^iifab 
Imi Ttt oa&bre. Oa aoca UeoL d^caounimp dana- Ja 
ouile ai la prcwièM «pavlRs de ce rapracke est fao- 
dtfa4 qMaiiti^4aaeco»de4 U^ieauffira.daiyœqtte 
to«a leaigas delaMon^vdbié of&aiii4taécrî«aiiia 
^ 0fitdrfafa«ië coi»lKe laradhascha trop^'iakqp*- 
tueuae de laura^malaïqporaîiia dans leaalînEiaEitar 
Mais , saM ran^nier pltiahaMtiqo^lafiB du^itt» 
toraièaile siècle ^ Fraîssarl se plaifiioit déjl^ qu^a- 
lors Tan fik ^Mnemi à dénaloref taUenciit tous 
lesobîaisqusaerftart^ à4a.iiaiiimtQte^ quedans 
nn repas il vCétoit ]^m possiUe de les lecoa** 
nokre. Dëcriv«at un £esiia donne ^'stft temps ^ 
il dit qa^il y mok'gnmf pbnié de tnêtU d'€s^ 
bimgts^tdde^usêMq^^mnekspem^iiéeçis^^ 
L^EstoileÊHt la wèam remarque , lorsqu'il parle 
du festn que donna en iSçy le Cxmnëtable ^ 
Montinoieney , à rocca^on do kapléme de son 
fils , tenu par le Roi sur les fonts bap^maux. 
Tous Us poissons, dit-il, eshi^t fori ëtxire^ 
ment desguisez en viande de choir, gui esioient 
mm^sires marins pour h ptuspart ^ guon* enmt 
fgici ^enir exprès de tous les eostez, (f ) 

En lîsttBl TaîUeYaat^ on mil aTM sniprise 
qu'il r^moil entre les Gninisîêfs de son ^èeie^ 
une sorte d'^flaulatipn burlesque , et que déjà ils 
se piquoient à Tenvi d'imaginer des skoses lA^ 

(i) Voyes tonu 1 1 p. lai. (d. R.) 
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bmirBe£itciui^;*dts>4Byiiàfo]3viHâie; (i)et 

sKDecdéFAiBiMtoitiiaft ausiifrogaië qu'ott Mi»agiae. 
i SnfiA , vOBf I dtrnSèfe' mnocqua «{ni ^«ilUpltera 

tMichie fiÎHi]^kM aiil^Mi:^,^^^^ 4<<^ ces tnéintt 

de leiu» pèptft ^igà ^y m toifa t jowtiidleifaélit d^au^ 
tBfis^qa^Uaîlnaguioiatt^eiix^vi:^^ i reelierchoieiic 
cependant , el adoptoient^aicore , ceux des'Na--- 
taons .YnMinffft; AÛMi*ron Irevve dan» TâîlleTant 
voLièrouet d'Allemagne , «t tia ehamieaufknmmdL 
AiuBi Vont voit dans Platine des œu£s à lafloren-- 
l/iii^ ^.de&.peidrixà iff catidane ^ etc. etc. Et le 
traducteur £nt même., à propos de ce dernier ra- 
goût , niie ûhaerration naîVe ; c^^t que le Fran-* 
^18 f à kt- yériié , n^aîme pas les Catalans ; raatd 
que 4^tte sorte d^aniîpatkk A^»moins ne Tem- 
pÂche pas d^aimer eld^adoptertoutce qu^il trouve 
de >bon chez eux. 

I^es longues guenres que la Nation eut à sou^» 
tenir en Italie sous Charles Vlll , sous Loms XII , 
et I>rançQi$ I^r. .^ lui apprirent à connoître plu- 



{i) Annt de frire le beurre , ou iele Mettre à la bvocfae , on le 
rendoît folide > eale p^iîasant ATec.dfsî|iiiiie^ 4'ttu£i, de la farine, 
di4 sucre et de la mie de pain. 

^our les œufs à la broche, o^ les vîdoît par les deux bouts , on 
les rempHteoit ensuite d*ùfte farce» et ôit pasioit, d'un bout à 
Tautre ^ une brocKette qui lervoit âilès rôtir. 
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êkva» nKOttts el assaisaiiiiemeiits ItaUens , qu^eHe 
adopta ^griement ensuile. De ce nombre sont les 
lagagnes , le« oM^aronis , et les autres pifees dont 
Tusage se répandît cbes nous aa seiiièiiie siècle , 
ainsi quW adule remarquer. (i)Tek sont les œtifs 
à la flovenlHie, et <padlfiiea amlres raf^tsque je 
pourrois citer. D^eux enfin nous tint ce goût 
pour certaines semences ou herbes aromatiques , 
dont on saupoudra la plupart des mets. Mais on 
. a eu lieu de tiaifer ce dernier article dans la sec^ 
tion prëcë<knte. 

(i) Voyes ton. I, p. ia»«*iai. (d. &.) 
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SECTION IV. 

Magwlta, RâH, G^ffade, Friture , Salade. 

Ïjks mêmes raisons qui m^ont interdit des dé^ 
taîls trop etendfus , lorsque j'ai eu à traiter les 
sauces anciennes en usage chez no3 Pères ^ me 
prescriront la même circonspection encore , à 
présent qu'il s'agît de leurs ragoûts. J'ai eu soin 
d'ailleurs , dans le cours de cet ouvrage , d'en 
faire connoitre un certain nombre , lorsqu'il m'a 
£dlu parler de la volaille , du gibier , de la viande 
de boucherie , etc. Pour le moment , je n'en ci- 
terai que deux, qui à la véritë ont passe démode, 
mais dont les noms sont restés dans le Diction- 
naire de la langue. L'un est le pot-pourri , com- 
posé de veau , de bœuf, de mouton, de lard , et 
de légumes ; l'autre est la galimafrée , qui étoît 
une fricassée de volaiUe , assaisonnée avec du vin , 
du yerjus , et des épices , et liée avec la sauce ca- 
méline. 

Ceux qui voudront en savoir davantage sur la 
matière dont il s'agit , peuvent consulter les deux 
traités de cuisine qui ont été cités précédemment, 
et sur-tout Gontier qui , à chaque article de pois* 
son , de légume , d'oiseau , etc. , dont il parle , 

ToM«n. ^7 
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rapporte la manière dont on 1 accommodoit. Au 
reste , ce que f ai rapporte ci-dessus des diffé- 
rentes sauces dont usoient nos Pères , peut don- 
ner une idëe de ce qu^toient leurs ragoûts. Je 
dirai seulement un mot sur la manière dont ils 
apprétoient le poisson et les œufs , parce que jus- 
qu^à présent j^en ai dit peu de choses. 

Le poisson exigeant, par sa fadeur naturelle, 
plus d^assaisonnement que toute autre nourri- 
tiure , il a eu dans tous les temps besoin d'apprêt 
Les Gaulois, dit Possidonius, le mangeoientau 
sel et au vinaigre , sans y ajouter d'huile , parce 
qu'elle ëtoit trop rare chez eux. Au commence- 
ment de la troisième Rare , on le hachoit avec 
des œufs ; et l'on en composoit une farce assai^ 
sonnée, que Ton nommoit carpie, ou charpie, 
en latin carpia. Vers le onzième siècle , la façon 
Friture, ^ç Tappréter la plus estimée , étoit la fnture. Une 
vie de Saint-Arnould , Evéque de Soissons , ra- 
contant un danger qu'il courut , et auquel il 
échappa miraculeusement, lorsqu'il n'étoit en- 
core quAbbé du Monastère de Saint-Médard , 
dit que ses Moines , pour se défaire de lui , lui 
servirent un plat de poisson frit , empoisonné. 
Or l'Auteur parle de ce plat comme d'un régal ; '| 
et il ajoute que c'étoit pour un jour de grande so- 
lemnité. (i) Au temps de Taillevant, onajoutoit 

à la friture une sauce auxépices, et aromatisée; 

f ■ 

(i] El ut tnim diês aMerrimuê» 
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telle que la sauce muscade , ou autre , selon la na- 
ture du poisson. Dans le siècle suivant , on sup- 
prima la sauce; et^'on y substitua, selon Cham- 
pier , le jus d'un citron ou d'une bigarrade , 
comme nous faisons encore aujourd'hui pour la 
sole. 

On ne connoissoit alors, dit le même auteur, 
que trois manières d'apprêter le poisson ; Tune 
en friture , l'autre sur le gril , la troisième aubleu. 
Servi en friture ou grillé, on le mangeoit avec du 
jus de citron , ainsi qu'on vient de lire. Quand il 
ëtoit au bleu , on lui faisoit une sauce particulière. 
Au reste, Champier observe que cette dernière 
façon étoit récente ; qu'on la devoit aux Alle- 
mands ; et qu'elle s'employoit sur-tout pour les 
carpes qui , cuites ainsi tout entières avec leurs 
écailles, ne perdoient rien de leur .suc. On vou- 
loit aussi que les poissons au bleu eussent la chair 
ferme ; car, lorsqu'elle étoit molle , on n'en faisoit 
aucun cas. 

Au dix-septième siècle , pour accommoder les 
maquereaux, dit Gontier, on les enveloppoit de 
fenouil; on les faisoit griller, en les arrosant de 
beurre ; et on les servoit avec une sauce blanche , 
aromatisée d'épices et aiguisée d'un filet de vi- 
naigre. C'est dans le dix-hu)tième siècle qu'a été 
ipventée la mmlre-d^hôteh 

Les œufs , qu'au rapport d'un de nos proverbes 
de cuisine nous pouvons accommoder aujour- 
d'hui de cent et une manières différentes, n'en 
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tomptoîent pas vingt , du tempâ de Platine. En- 
core ces TÎngt , pour la plupart , difftrent-elles 
des nôtres. Les œufs brouilles , par exemple , se 
faisoient avec du beurre , de l'eau , du fromage , 
. et des herbes aromatiques ; puis on les rendoit 
verds avec du jus de bourrache pu de persîl : car 
on estîmoit beaucoup cette couleur dans les ra- 
goûts. Les œufs pochés , que nos Cuisiniers ser- 
vent avec un peu de jus de viande , et sur lesquels 
ils sèment quelques grains de poivre , se sêrvoient 
avec du jus d^orange et de Teau-rose; et on les 
saupoudrait de sucre et d'ëpices douces. Enfin , 
il y avoit plus de différence encore pour les œufs 
qu^aujourd'hui nous appelions à la irippe , et , 
qu-alors on nommoit coupés. Il y entroit tant de 
choses , on leur faisoit une sauce si difficile , que 
toute la ressemblance qu'ils avoient avec les nô- 
tres , étoit d'être durs et hachés en morceaux. 
Rôti. Sur le rôti , je remarquerai que quand on avoit 

a mettre en broche , ou de grosses pièces , ou des 
viandes d*une nature ferme et compacte , on avoit 
soin auparavant de les faire bouillir un peu pour 
les attendrir. 

Quant aux volaille^ , aux oiseaux de menu gi- 
bier , la coutume étoit de les emplir d'une farce. 
Quelques moments avant de les tirer delabrofche , 
on les panoit; puis on les servoit avec une sauce, 
ainsi que je l'ai déjà dit. 

Pour faire connoître quelles étoient ces farces , 
il suffira d'en rapporter une. Je choisis celle de 



Toison ; et )e la tire de Charles-Estienne.Ene etoit 
composée de viande hachée, d^herbes aromati- 
ques, de raisins secs, et quelquefins , en outre, 
de châtaignes, et de prunes de Damas (i). Le 
peuple , le paysan n^ëtant point en état de s^en 
donner de pareilles, il gamissoit de châtaignes 
les poulets , les oyes , et lés cochons de lait quMl 
mangeoit. 

Pour paner les oiseaux rôtis , on ne se servoil 
point , comme nous , de pain émietté , msûs de 
sucre , ou de certaines poudres aromatiques., im- 
bibés de )us d^orange et d^eau-rose. U y avoit 
plusieurs de ces poudres , et on les employoit 
quelquefois pour d^autres aliments. Parmi les 
objets de nourriture que du Fouilloux (2) re- 
garde comme propres aA» haltes de chasse , il 
compte les longes de veau , froides, et eouyertes 
de poudre èlcntche, La poudre la pluÀ célèbre étoit 
celle qu'on nommoif, pour son excellence , pou- 
dre du Duc. On a vu ci-dessus qu'il y avoit des 
rôties au vin, où eUe étoit usitée. Arnaud de Vil- 
leneuve en enseigne une autre , de sa composi- 
tion, qu'il nomme poudre d'épices, qu'il com- 
pose de sucre , de gingembre , cardamome ,' ca- 



(1) Au treizième siècle, on ne remplissoit que de sauge le ventre 
de Toye , ainsi que celai du cochon de lait. 

(2) Traité de Kériêrie^ de Jacques du Foailloux, Seigneur dudit 
lieu, gentilhomme du pays de Oastine en Poicteu, dédié au Roi. 
(Charles IX) Voyei tqm. I, p. 334. (*) 
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nelle et safran, pulvërisës; et qui peut servir, 
dit-il , pour assaisonner les mets. Peut-être la 
poudre du Duc n^étoit-eUe autre chose que celle- 
ci , à laquelle on aura changé ou ajoute par la 
suite quelque ingrédient. 
Grilladef . Ghampier attribue aux Fauconniers Tinrention 
des grillades. En effet , il est aisé de concevoir que 
des Chasseurs, tels que ceux-ci , exposés à éprou- 
ver quelquefois la fidm , ont du , dans ces mo- 
ments , chercher à Tassouvir de la manière la plus 
prompte et la plus fecile : et Ton conçoit encore 
qu^il étoit bien plus expéditif pour eux, d^ven- 
trer et de mettre sur le gril , à Pinstant , une per- 
drix ou une caille qu^ils venoient de prendre , 
que de la fricasser ou de la iàire rôtir. Un motif 
pareil a fait adopter l##iéme moyen par ces va- 
lets d^armée , que nous nommons Tartares : et 
de-là vient la dénomination de poulets ^ ou de 
pigeons , à la tartare , dont on se sert pour expri- 
mer des pigeons ou des poulets grillés. Au reste , 
Champier rapporte que les grillades étoient fort 
à la mode sur la table des Princes ; et que quel- 
quefois même on cuisoit ainsi le veau et le mou- 
ton , lorsqu^on n^avoit pas le temps de les accom^ 
moder autrement (i). 

(i) An treizième liècle les gn7/a<fM étoieut nommées descAar- 
ionnées» 

Et si aurez des carbonées ' 

ce cochon s*il plaft. 
De che bacon , se il vous sîet. 
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f ortunat , dans la vie qu^il a laissée de Sainte- Salades. 
Râdegonde , raconte que , pendant tout le ca- 
reine , excepte le Bimanche , la pieuse Reine ne 
mangeoit que des racines et des herbes potagères ; 
encore , dit-il , ne se permettoit-eUe pas de les as- 
saisonner avec de Vkuile et du sel. C^est-là une 
véritable salade : et au reste, il est si naturel à 
rhomme de manger les herbages de ses jardins, 
il est si simple encore de corr^er leur fadeur na- 
turelle, par Passaisonnement de Thuile, du yi* 
naigre et du sel , qu^un pareil aliment a dû être 
de tout temps en usage. 

Je ne doute nullement qu^il n^y en ait eu plu- 
sieurs du même genre. Taillevant, il est vrai, 
n^en parle point; mais Platine en cite un assez 
grand nombre , dont plusieurs ontj^assé de mode 



Fabliau du Frutf c^on porté ou de la Longaiê màt^ vers aix 
cent dix. 

au monde meilleur 
Car el mont n'a milor man^et 
Que carhonéee de bacon. 

J5id. rers huit cent dis. 

chair 
De car de mouton et de buef 
C'est bon por faire carbonées » 
Mais k^eles soient bien salées. 

Ibid. vers huit cent cinquante-deux. 

Oe croi bien se nos éusson 
Charbonées d'un cras bacon 
Que nos en beussion molt mieiz. 
Fabliau du Segretain Moine , rers cinq cent quatre- vingt, (d. R.) 



aufourdliui. Telle est , par exemple , la salade de 
pbrreaux , mis sous la cendre , qu^on mangeoit 
avec du sèl et du miel ; celle de bourrache , de 
menthe et de persil , qu^on mangeoit avec du sel 
et de rhuile sans vinaigre ; celle d^oignons cuits , 
assaisonnée de vin doux; enfin celle qu^on appêl- 
loit de plusieurs herbes , qui s^assaisonnoit comme 
Jes nôtres y maïs qui Aoit composée de laitues , 
de fenouil , de persil , cerfeuil , menthe , baume y 
origan , bourrache , ascarolle , ffeurs de sureau. 
L^auteuT observe que , pour manger cette der- 
nière,, il falloit être muni de bonnes dents. 

Mais la plus extraordinaire de toutes ëtoit celle 
qu^on Êiisoit avec du persil , de la Menthe , des 
pattes , des crêtes , des têtes, et des foies de vo- 
laille, cuits; etqu^on*assaisonnoit avec du poi- 
vre , du vinaigre ,, et de la canelle. 

Selon Charles-Estienne , de Re Hortensia (an. 
i539), on mangeoit en salade le fenouil lorsqu^il 
ëtoit tendre ; (i) la mëlongene ou la pomme dV 
mour , cuite de la même manière que les cham- 
pignons ; (2) la carotte , cuite dans le vin , ou sou& 
les cendres ; enfin la raiponse : mais celle-ci ^ 

(i) De Serres, année iÇoo, Théâtre d'jégriculiur^ , tom. 11^ 
p. 285 , col. 1 , ajoute qu'on le faisoit blanchir; et alors, dit- il, 
c'est une saiadt exquise. (*) 

(2) La pomme-d^amour, ainsi apprêtée, dit le Grand d'Aussy, 
passoit pour un excellent aphrodisiaque; cependant Olivier de 
Serres , tom. II, p. 278 , prétend qu'elle n'est pas bonne à manger, 
niaîl%ulement utile en médecine et agréable à sentir et à tenir 
dans les mains. (^) 
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sur-tout en carême , étoit un mets réserva pouf 
les riches. 

Le même auteur met au nombre des salades , 
les asperges, parce qu^on les mangeoît au vinai|be . 
et à rhuile. Au reste , il paroît qu^on le3 aimoit 
croquantes , et que Ton se contentoit de les trem- 
per un instant dans Peau chaude ; car , selon 
lui , quand on vouloit exprimer la pronqititude 
avec laquelle qiielqu^un avoit &itune chose quel- 
conque, on disoit proverbialement qu'il n'y a^oit 
pas mis plus de temps qu'une asperge à cuire. 

Je crois sans peine Ghampier , lorsqu'il écrit 
qu'une des salades les plus «stimëes de son temps 
ëtoit l'orange et le citron , coupés par tranches et 
saupoudrés de sucre. Je le crois encore , lorsqu'îL 
apprend qu'on en faisoit une avec les sommités 
de la mauye , du houblon, et de la brione , (i) 
une autre avec des oignons et des concombres , 
confits pendant plusieurs heures dans le vinaigre ; 
uneliutre enfin , usitée en Lorraine , et qui con- 
sistoit.en cresson de fontaine qu'on assaisonnoit 
avec le court-bouillon dans lequel on avoit fait 
cuire du poisson. Mais doit-on le croire , quand 
il assure qu'on mangeoit , comme telle , l'ortie 
encore jeune ? 

La Quintinye , au dix-septième siècle , regardoit 
la mâche comme une salade sauyage et rustique^ 
qu'on fait rarement paraître en bonne compagme. 

(i) On en mange encore dans presque toute la BeJfiiquc desÉIr 
lades de Houbion. (d. R.} 
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Fonrnîtn- Cest dans le même siècle qu'a commence à de- 
de' * * *' venir fréquent Pusage des foumitm>es ; parce que 
la laitue ëtant devenue alors la salade la plus 
uêÊée , il £illut relever son insipidité naturelle par 
quelques herbeS' aromatiques. La Quintinye 
compte au nombre de ces fournitures , le baume » 
Festragon , la passepiere , pimprenelle , civette ^ 
fenouil , cerfeuil , basilic , roquette ^ comede*- 
cerf, cresson-alënois , pourpier, et trippe-ma- 
dame« 

Ind^ndammest de ce qu^on faisoit en ce 
genre pour contenter le goût , on cherchoit aussi 
à satisfaire les yeux. Pouf cela , on semoit , dit-il , 
sur la superficie des salades , quelques fleurs de 
buglose , de bourrache , ou de violette y qui , en 
les enjolivant par leurs couleurs , provoquoient 
Pappëtit. (i) C'est-là probablement ce quia donné 
lieu à Pusage où nous sommes de couvrir quel- 
ques-unes des nôtres par des compartiments de 
différentes couleurs ; ceux-ci en violettes , cekx-là 
en anchois ; les uns en persil haché , les autres en 
)aunes d^œufs , durcis , et coupés fort menus. 

Outre ces fournitures , qui 6e servoient crues 
comme la salade elle-même , il y en avoit d'autres 
qu'on y employoit confites au vinaigre. Au temps 

(i) Cette coutume se retrouve encore chez quelques particuliers 
et dans quelques-uns des Départements de la France. A Paris on 
sert assez généralement la salade de petite chicorée amère dite 
chicorée saurage, avec des fleurs de capucine. Quant à la buglose, 
elle est maintenant hors d'usage, (d. R.) 
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d'Olîvier de Serres , (i) c'ëtoient des laitues pom- 
mées , des câpres , des aseroUes , du fenouil , 
du pourpier, des choux-cabus , et des côtes de 
poirëe. 

Sur les côtes maritimes , on confisoît de même 
la christe-marine , ou perce-pierre. J'en ai parlé 
ailleurs. Palissy , (2) dit que dans les roches des 
petites îles qui bordent la Saintonge , on en re- 
cueilloit de très*bonne pour cet usage. Celle-ci , 
fraîche , étoit même excellente en salade ; et les 
Parisiens Testimoient tant , qu'ils ayoient essayé , 
dit-il , 'd'en transplanter chez eux l'espèce ; mais 
elle y avoit dégénéré. 



(i) Théâtre d* Agriculture^ tom. II, p. 63o (d. R.) 
(^) Traité des sels divers ^ ann. i58o. 
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. SECTION V. 

Pâiissenes. 

J E comprends sous ce nom gênerai t». les pâtes 
chauds , et tourtes d'entrées ; 2*. les pâtes froids , 
les gâteaux , les pâtisseries sucrées , en un mot 
toutes celles qui se servent en entremets ; 3*. en- 
fin les pâtisseries sèches , ou croquantes , qu'on 
mange au dessert ou à la collation , comme gauf- 
fires , et échaudés , etc. 

L'art de la pâtisserie n'est , ainsi que je l'ai dît 
ailleurs , qu'une suite des progrès de l'aurt de la 
boulangerie. Quand on sut faire du pain passa- 
blement bon /bientôt sans doute on voulut faire 
aussi des gâteaux , des brioches , c'est-à-dire , des 
pains plus dëlicats , dans lesquels on mêla , pour 
les rendre tels , des œufs , du miel , du beurre , 
et autres assaisonnements semblables. En excu- 
sant , en élargissant cette pâte , il fut aisé d'y mê- 
ler de la crème , des légumes , des fruits. Un cou- 
vercle de pâte ajouté ; et l'on pouvoit y enfermer 
de la' viande. 
Pâféa de Quoique , suivant la marche naturelle des cho- 
ses , les pâtisseries grasses paroissent devoir être 
une invention postérieure aux deux autres , c'est 
cependant celle que mes lectures m'ont prouve' 
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être la plus ancienne. Peut-être même seroit-il 
vrai de dire que c^est une invention nationale. 
I Au moins ne trouve-t7on ni chez les Grecs , ni 
chez les Latins , aucune expression qui signifie un 
pâte de chair. Celle qui pourroit le designer da- 
vantage , est Vartocreas de. Perse ; mais on con- 
vient généralement que parrlà le Satyrique n'en- 
tend qu'un hachis de viande et de pain ; comme 
le prouvent lés deux mots grecs dont est com- 
posé celui diartocreàs. 

Quoi qu'il en soit, le goût pour l'espèce de pâ- 
tisserie dont il s'agit est un des plus anciens , ainsi 
q«e l'un des plus étendus , qu^ait eus la Nation. 
On en trouve des exemples jusques chez les 
Moines. Souvent même les vassaux qui dépen- 
•doient d'eux étoient assujétis à leur fournir, tous 
les ans , à certains termes , un certain nombre de 
pâtés. Quand Saint-Anségise , Abbé de Fonte- 
nelle , donna au commencement du neuvième 
siècle une Constitution à son Monastère , il y 
régla le nombre de ceux que les villages et les 
fermes , relevant de l'Abbaye , seroient tenus de 
lui donner annuellement : c'étoient trente-huit 
pâtés d'oyes , et quatre-vingt-quinze de poulets ^ 
à la Nativité ; et autant à Pâques, (i) 



(i) Oase rappelle -ce qui a .été dU ci-dessus ^ que les vell^ieux, 
pendant long- temps , avoient regardé les volatiles c^imme alimeat 
maigre, et que, quand le Concile d'Aix-la-Chapelle les leur inter* 
dit-fin 817 , il leur permit d*cu manger pendant quatre jours à Pâ- 
ques , et autant à NO0L 
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Une pareille rederance féodale prouve , ce me 
semble , que Part , ainsi que Pusage de la pàtîs- 
série , ëloient très-répandus ; elle prouve que la 
pilissérie dont il s'agit ^ quoique la plus difficile 
de toutes , ëtoit une des choses £aunilières aux 
femmes de mënage : et que , jusques dans les 
villages , les fermières savoient la faire , comme 
elles savoient et savent encore faire le pain. 

Dans un ëtat àt& biens) et des revenus du Mo- 
nastère de Saint-Riquier , dressé au même neu- 
vième siècle par TAbbé Héric , il est parlé de 
douze fours bannaux , appartenant à TAbbaye ; 
lesquels rapportoient par an/entr'autres choses, 
trois cents flancs chacun. 

Quelquefois cependant, au lieu d'exiger des 
vassaux qui dépendoient du Monastère la pâtis- 
serie en nature , on exigeoit d'eux seulement ce 
qui entroit dans la pâtisserie elle-même. C'est 
ainsi , par exemple , que Gharles-le-Chauve , par 
une charte de l'an 862 , en faveur de l'Abbaye de 
Saint-Denys , oblige certaines fermes à fournir 
annuellement à cette Abbaye cinq modius defro' 
ment , onze cents œufs, et seize modius à^xa\e\] 
et ce tribut, il stipule expressément que c'est 
pour la pâtisserie que le Monastère fera , cer- 
tains jours de l'année. 

Un des plaisirs ordinaires des veillées , dans 
certains temps , étoit d'y manger de la pâtisserie. 
Chaque paysane en régaloit à son tour rassem- 
blée ; elle apportoit tout ce qui étoit nécessaire , y 
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travailloit pendant que les autres s^occupoientde 
leur ouvrage ; et Ton finissoit la soîrëe par ce pe- 
tit festin, au mërite duquel Pappëtit commun et 
la joie du lieu ajoutoient encore. Le Roman de 
Jean d'Açesnes , poème manuscrit du quin^ème 
siècle , représente avec des couleurs fort agréa- 
bles, une de ces veilWes. « Cest là, dit-il, que 
« les femmes et les filles viennent travailler. L'une 
« carde , Fautre dévide ; celle-ci file , celle-là 
« peigne du lin : et pendant ce temps elles chan- 
« tent , ou parlent de leurs amours. Si quelque> 
<( fillette , en filant , laisse tomber son fuseau , 
« et qu'un garçon puijsse le ramasser avant elle, il 
« a le droit de Tembrasser. Le premier et le der- 
« nier jour de la semaine , eUes apportent du 
^ beurre , du fi^omage , de la farine et des œufs. 
<( Elles font , sur le feu , des ratons , des tartes , 
«< gâteaux, pains ferrés, et autres fi*iandises sem- 
« blables^ Chacun mange; après quoi , on danse 
^ au son de la cornemuse ; puis on fait des con- 
« tes; on joue à souffler au charbon, etc. » (i) 
Les Cabaretiers qui donnoient à manger chez 
eux , fournissoient ordinairement de la pâtisserie. Efablîsse- 

C • -r . .1 1 o X mentdesPâ- 

daint-Louis , en 1270, donna des Statuts a ces tissiers. 
sortes de Pâtissiers ; et , ce qui surprendra dans 
un Monarque si religieux , c^est qu^il leur permit 

(i) Voyez sur les Veillées^ l'agréable badinage de Grosley inti- 
tulé Dissertation sur les Ecreignes dans ses Mémoires pour servir 
i l'Histoire de V Académie de Trfyes, p. 45 de Inédit, de Liège 
ï744*(d.R.) 
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de travailler, tous les jours de Tannëe, excepté 
le dimanche ; tandis qu^il y avoit une trentaine de 
fêtes j ou , comme je Tai remarque cindeyant , il 
avoit interdit tout travail aux Boulangers. 

On ne fit cependant une Communauté par ticu-^ 
lière des Pâtissiers quVn iSGy. 
Lanterne ^^^^ enseigne àlors étoit une lanterne , qu'ils 
des Pâtis- aliumoient , le soir , pour ëclairer leur boutique; 
comme font encore aujourd'hui quelques Char- 
cuitiers (i ) : mais leur lanterne étoit fermée, trans- 
parente , et ornée , sur toute sa circonférence , de 
figures grotesques et bisarres. Ces figures les 
avoient Êiit nommer lanierries vives, C'étoit un des 
ornements que, dansTorigine, on avoit employé 
sur la scène pour la représentation des Farces , 
Mystères , et Sotties qui pendant long-temps for- 
mèrent le Théâtre-François. On les en exclut par 
la suite ; et les Pâtissiers , je ne sais trop pour- 
quoi , s'en emparèrent (2). Ceux-ci en conservè- 
rent l'usage jusqu'au dix-septième siècle. Régnier, 
faisant une peinture burlesque de certaine vieille , 
dit qu'elle 

Ressembloit , transparente , une lanterne vite , 
Dont qaelque Pâticier amuse les enfants; ' 



(1) Cet usage pour les Chaircuitiers d'avoir une lampe à grosse 
mèche s'abolit insensiblement chaque jour j on le retroure encore 
clans quelques faubourgs de la Capitale et dans peu d'années il 
aura entièrement cesser d'exister, (d. R.) 
r (3) Dans plusieurs de nos Prorincea méridionales les Fâtîssitfi* 
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t)ù des oysoDS bridez , guenuches , éléfanls , 

-Ohîens, chats, lièvres, renards, et mainte estrangie tïestv 

Coureat l'une après l'autre. 

. , . Satyre XI , vers quarante-deux et quarante six. 

Pendant long-temps , les attisans dont il s'agîl Pâiîsscrîei 

1. ^ . j A / NI domestiquée. 

ne vendirent guères que des pâtes ou tourtes a la 
viande : les mères de familles continuèrent de fa- 
briquer elles-mêmes les autres. pâtisseries. Ce- 
toit'là un talent dont on se piquoit dans lés Gha-^ 
teaux, ainsi que dans les villes et dans les villa- 
ges. Il faisoit partie de Pëducation des jeunes de^ 
moisçlles; ilfalloitêtre bien grande dame pour 
s'en dispenser ; et nous avons encore beaucoup 
de Provinces où Taricienne manière de penser et 
d'agir subsiste toujours. 

Quant aux pâtisseries de viande , il n est pas Pâtés 
sui^renant qu'une Nation chez laquelle les épices froids. 
ëtoient si fort en usage, ainsi qu'on l'a vu plus 
haut, aimât un mets qui rëunissoit la saveur des 
ragoûts avec l'ëconômte. Taillevant et Platine et* 
tent un grand nombr<5 de pâtes , usités de leurs 
temps : cet article est même un des plus considé- 
rables de leur ouvrage. Ils en oi^de froids , de 
chauds, tant en viande de boucherie , en menu 
et gros gibier, qu'en volaille et en poisson. Quoi- 
que ces pâtés ne fussent pas tout-à-faît ce que 
sont aujourd'hui les nôtres , cependant la diffé- 



ont pour enseigne un gros Vase d'étaîn placé aux deux côtés de leur 
boutique, (d. R.) 

Tome II. 18 
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rence entre les uns et les autres n^est point assez 
grande pour mëriter que je m'y arrête. Le seul 
qui m^ait paru digne de remarque , est celui de 
bèté fSauve, dont on trouve les procèdes dans 
Platine. D'abord , la chair tie Tanîmal ëtoit cuite 
dans Teau avec sel et vinaigre , puis lardëe. Outre 
c€tte première barde , on lui en faisoit une se- 
conde avec du poivré , de la canelle , et du lard 
gras y piles ensemble et réduite en forme de pom- 
made. Dans cette enveloppe de graisse ëpicëe , on 
enfonçoit des doux de gerofle , de manière à la 
couvrir entièrement ; et enfin on mettbit le tout 
en pâte« 

Cest probablement qBel<lue accommodage 
pareil qui a donné lieu au vieux proverbe , elrê 
comme coç en paie; pour exprimer quelqu'un à 
qui rien ne maoïque , et qui se trouve mollement 
au milieu de toutes ses aises. 

Des diffërehtes sortes de pâles en usage au- 
trefois , ce sont ceux de viande froide qui ont le 
mieux conserve leur faveur auprès de nous. Plu- 
sieurs de nos ^lles se sont même fait en ce genre 
une reputatioupt une sorte de commerce. Pithi- 
viers a «es pfttë^ de mauviettes; Périgueux ceux 
de perdrix y aux truffes; Amiens, ceux de din- 
dons et de canards ; Angers et Caen , de pou- 
lardes ; Versailles , de foies gras ; Strasbourg et 
Toulouse , de foies d'oies , Rouen , de veau de 
rivière , etc. Vers le milieu du dix-huitième siè- 
cle, un Pâtissier de Paris, nommé Jacquet, y 
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a inTentë les pâtés de jambon, que le S;s^ge a 
portes depuis au plus haut degré de perfection. 

Au dix-septième siècle , on faisoit dans cette 
ville , avec des abattis de pigeons , une sorte de 
pâtés communs ^ qu'on appelloit pâtés de re- 
quête ; mais ils étoient si poivrés , dit Gontier , 
que le peuple seul s'en accommpdoit* 

Anciennement les petits pâtés pf'dii^aires se Petits pâ- 
faisoient avec du bœuf hâcbé et dçs rai^ixis secs. *^** 
Aujourd'hui , Ton y emploie du veau , et ua 
grain de verjus , quand c'est la saison. 

A Paris , ils se colportoient et se crioient dans 
les ru,es. L'Hospital, lorsqu'il fut Chancelier, en 
défendit la vente. Le motif qu'il aUégu^e da^tis son 
Ordonnance , est qu'un pareil commerce favori- 
soit d'un côt;é la gourmandise, et de l'autre la 
paresse. Certes , sil'Hospital n'ayoit eu à présen- 
ter à la postérité d'autres titres que celui-ci , je 
doute que son nom eût é^é pUcé parmi ceux des 
Grands-hommes de la Nation. 

Dans la Faculté de Médecine , lors^qu'un li- 
cencié prenoit le bonnet doctoral , à la fin de 
l'acte qui préi;édpit sa réception il dcMinoit aux 
anciens Docteurs un déjeûixer, lequel consistoit 
en petits pâtés. Par la suite , qe déjeuner fut 
changé en une rétribution de dix sous, pour 
chaque Docteur qui assistoit à l'acte ; mais l'acte 
retint toujours son premier nom de pastillaria , 
et il le porta jusqu'à l'époque des événements de 
1789, 
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Rissoles. Au treizième siècle, les rissoles se faisoieni 
simplement avec de la graisse ou du beurre ; ce 
nVtoit qu'une sorte de galette ou d'écfaaudé, 
mais passe par la poêle et rissolé (i). Bientôt on 
y joignit de la yiande hachëe , comme nous faî^ 
sons encore maintenant ; et alors ils ne diffërè- 
rent des petits pâtes ordinaires qu'en ce qu'ils 
eurent une autre forme. Dans les statuts qui fu- 
rent donnés aux Pâtissiers en i44o» il leur est 
défendu d'employer , en rissoles , de la viande 
de porc ladre. Dans les statuts de i566 , il est or- 
donné que la chair qu'ils emploieront , soit du 
veau , du mouton , et de la tranche de bœuf. Ce- 
pendant , outre ces rissoles grasses , on continua 
d'en faire qui furent maigres , et dans lesquelles 
il n'entroit rien de gras. Les statuts de i566 en 
parlent. Le Hoifaisoit cotlalidn , dit la Duchesse 
de Montpensier dans ses Mémoires; la Reine lia 
enviyya demander des rissoles , et moi aussi. 

Touries. Dans la basse latinité , le mot torta signifioit 
une grosse miche , ronde , de pain ordinaire. Pos- 
térieurement , on notama ainsi le pain noir, à 
l'usage des paysans et des gens du peuple (2). 
« Le pain qui nous sert de nourriture est de la 
« tourte, disent les Statuts des Dhartreux ; car 



(i) Les rissoles en ticux françois roisolltSy roinssalhsy étoient 
connues depuis long-temps. Voyez le Glossaire de Du Congé au 
mot rosvella. (d. R.) 

(a) Yoye» lora. I , ma note p, 97. (d. R.) 
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ff jamais nous ne mangeons de pain blanc ». 
L'expression s'est conservée dans plusieurs de 
nos Provinces. En Bretagne, par exemple, on 
appelle tourte, la miche pesant quarante-quatre 
livres ; .demi tourte ^^ eellq qui en pèse vingt-deux , 
et quart de tourte , la miche de douze.^ 

Quoique les. pâtes chauds fussent faits de (leur 
de farine , cependant comme ils étoient ronds , 
ainsi que la tourte de pain, on Iqs nomma égale- 
ment tourte ou tarte , soit qu'ils fussent en lé-;- Tarte. 
gumes , soit qu^ils fussent, en viande ou en pbis7 
son (i). Mais dans le quinzième siècle on les dis- 
tingua ; et c'est Taillevant qui en fait la remarque. 
Toute pâtisserie qui renfermpit de la chair ou du 
poisson, se nomma pâté ; et l'on réswva le nom 
de tarte à celle qui contenait du laitage , de^ 
fruits , des herbes.ou des confitures. Nous s^utres , 
nous avons renoncé à cette division ; et nous di- 
sons également tourte de pigeons , tourte d'épi- 
nards , de confitures , de firangipane , etc. 

Dans un compte de l'an i333, pour la Maison 
de Humbert , Dauphin de Viennois,, il est meur 
tion de tourtes à la parmé^ane : dans Taillevant , 
de tarte couverte; de ^arte jacopine; bourbon- 
naise ; à deux visages ; aux poires;, aux pommes : 
dans platinée , de tarte blanche ; tarte commune ; 
tarte aux raves ; au coing ; à la courge ; à la fleur 



(i> Rabelais, liv* IV, ch. I,lX , p. 25a, parlant d'un grand rcpa», 
y fait servir seiae espèce* de tourtes, (d. R.i 
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de sureau ; au rîz ; au gruau d'avoîne ; aux roses ; 
aux châtaignes ; au millet ; aux cerises ; aux dattes ; 
aux Herbes dû ihoîk de maî : daiis Charles-Es- 
tîenne , d'une tarie à Tîtalîenne , qui etoît Éiîle aux 
herbes fines (peut-être celle-cî est-élle la même 
que la. dernière de Platine) : enfin daiàs un ou- 
Trage du même temps , que je cîteraî plus bas , 
de tarte d'Angleterre , tarte de crème , de moelle 
de bœuif, de pommes hachées bien eïi broc, de 
pruneaux , de vin blanc ; de tarte ahgoulousëe , 
tarte ancienne , tarte fanaide , de tourte de godî- 
veau , tourte d'assiettes , de be'àtîUes. 

Ordinairement ^ au temps des firuîts , dit Chara- 
pier , on faisoit entrer dans la composition des 
Iourtes , plusieurs fi*uits de différentes espèces. 
Par exemple , *on les composait partiellement de 
fraises, d abricots, de prunes, d^herbàges, de 
crème, de verjus, etc.; et en les rendant ainsi 
jaunes , vertes , blanches et rouges , par comparti- 
ments , l'on formait des dessins agréables à l'œil. 

L'auteur rapporte qu*uh Cardinal de son temps, 
homme dé la plus grande distinction , mais qu'il 
ne nomme pas , avoit inventé des iourtes aux 
nèfles , assaisonnées avec de l'hippocras. 

L'Estoile , voulant peindre les profiisions in- 
sensées , les dépenses extravagantes de d'O , rap- 
porte que ce Surintendant des finances surpctësa 
en prodigalités etèh excès tes l^is'eJTes'Pnrices; 
et que, jusqu 'à ses soupers, il/aisoit servir des tour- 
tes , composées de musc et d'ambre^ qui res^cnoient à 
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vingUcinq écus. Mais ces recherches de gourman- 
dise n'entroient point dans les inœurs de la na- 
tion ; elles étoient particulières à un homme qui , 
après être parvenu à sa place par un million de 
bassesses , y dissipa par un luxe insolent les tré- 
sors de r£tat qu^il opprimoit; tandis que d^un 
autre côte il laissoit son Prince dans le plus grand 
besoin. 

On connoissQit alors en fronce une autre sorte 
de tourte, délicate, mais moins chère. Elle se 
nommoil tarte de massepain ,* et se faisoit , au 
rapport d'Oliyier de Serres (i), avec des amandes 
pilées , aromatisées d^eau-rose , et assaisonnées 
de moitié de leur poids en sucre. Quand elle étoit 
à moitié çuit^ , on la tiro^t du four pour la glac4r 
avec du sucre et du blanc d^#uf ; après qi^oi on 
achevoit de la cuire en entier. 

Uusage de ^acer les lour-t^js se maintint dans 
le dix-septième siècle ; mais l^ur fori^e changea* 
Au centre de leur circoi^érence on jéleva une 
sorte dérocher , qui étoit .composé de différentes 
confitures ; et tout ai» tour on in^lanl^t , sur la 
pâtisserie , des dragées , 4^^ pistaches , des zestes 
de citron confits. Cette éminence en confitures 
tenoit à une mode qui subsistoit alors , comme )e 
le dirai ailleurs , et qui consifirtoit a servir en py- 
ramide les viandes et les fi^uits de dessert.. Quant 
à l'usage de piquer , dans la pâtisserie , des dra- 

(i) Théâtre d^jigrictdture, tom. Il , p. 658 «t 669. (à. R.) 
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gées et des zestes , on sait qu'il subsiste encore 
pour certains pains-d'épices. 

La Picardie ëtoit renommée pour ses tartes , et 
sur-^tout pour ses tartes à la crème ; c'est le té- 
moignage que lui reiMlent plusieurs Auteurs des 
seizième et dix -septième siècles. Dans les as- 
semblées de société , la coutume étoit que celui 
chez lequel on se réunissoit , donnât aux divers 
membres de la coterie une colatîon avec des ra- 
fraîchissements. Or le principal mets de ces colla- 
tions éloit une tarte : ce qui fit nommer les assem- 
blées , tariariRs; nom qu'elles portent encore ac- 
tuellement. • 
Flans. Les flans étoient usités dès les premiers temps 

de la Monarchie ; et on les regardoit comme un 
pkt digne de la table des Rois , puîsqu'au rap- 
port de Fortunat , c'éloit une des pieuses adresses 
qu'empioyoit la sainte Reine Radegonde pour se 
mortifier. Sous prétexte qu'eHe les aimoit mieux 
en pâte de seigle ou d^avoine , elle commandoit 
qu'on les lui fît ainsi ; mais quand on les lui ser- 
voit , elle ne mangeoit que la pâte grossière dont 
ils étoient enveloppés , et laissoit la crème déli- 
cate qu'ils contenoient. 

Ge mets a élé quelquefois une àes redevances 
que la féodalité , ou le droit de bannalité , exi- 
gèrent. On a lu ci-dessus que le Monastère de 
Saint-Riquier possédoit au neuvième siècle douze 
fours bannaux , qui , tous les ans , lui rapportoient 
chacun trente flans ^ dix sous , et trois cents pains. 
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Ces pains , sans douté , étoiçnt fournis en paiement 
par ceux des vassaux qui venoient cuîre aux fburs ; 
mais puisque chaque four en prodùisoit trois 
cents , il sVnsuit qu*on cuisoit du pain dans tous 
les douze , et qu'il n'y en avoit aucun , dans ce 
nombre, qui fût rësen'ë spécialement pour la 
pâtisserie. Néanmoins , par la suite , les baiinalités 
en eurent quelques-uns qui furent uniqueme,nt 
consacï*ës à ce dernier usage. Il existe une charte 
donnée en i3i6 par Robert II , dit de FouîUoy , 
cinquante - deuxième Evêque d'Amiens (i) à la 
Commune de Montfeuil, par laquelle le Prélat 
permet aux habitants d'établir dans leur ville 
deux fours bantiaux, pour y cuire tartes , flancs ^ 
et autres pâtisseries i Un pareil établissement sem- 
bloit une chose nécessaire , puisque la chaleur , 
requise pour la cuisson du pain , n'est pas celle 
qu'exigent des pâtes plus légères ; mais il l'éloil 
sur-tout pour une Province dont les habitants 
faisoîent'de la pâtisserie un de leurs principaux, 
aliments. . ) 

Parmi les choses renontmées en France au trei- 
zième siècle , là liste des Proverbes , déjà citée plu- 
sieurs fois , comme les pâtés de Paris , les flans 
de Chartres (2) , et les tartes de Dourlens. 

Les gohières et les popelins , usités du temps Gohîère#, 

etpopeiiiM. 

(1) Daîre , Histoire de la ville d'u4miens, tom. 1 , p. 45. (d» R.) 

(2) Bans les ateliers des monnoîes , on appelle ^ûtî* les pièces de 
nétal , taillées et srrondie» , avant qu'elles fussent frappées. 
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de Liébaut, n^ëtoient , qu'une espèce particolière 
de &mê. U entroit de la crème dans les gohières , 
et du fromage dans les popelins. 

Il est mention de gasUaux feuilUs , c'esl-àr 
dire feuilktés, dtos uàe autre charte du même 
JR.obert du Fouilloy , Evéque d^ Amiens , datée de 
Tan i3i i : et puisque ceux-ci , qui sont d*une 
composition plus compliquée , ëtoient dë)à con- 
nus idors , il eât plus que probaMe que Les gâteaux 
simples existoient déjà précëdemmenL 

De tous les genres de pâtisserie , cette dernière 
^a été la plus usitée , parce qu^eile étoit la plus 
aisëe à £sâre e^ la moins coûteuse ; n^étant compo- 
sée que de farine et de I>eurre , auxquels on ajou- 
toit quelques jaunes d^œuis. Quoique la plupart 
des autres fussent plus délicates , et plus faites 
par <;onseqi»ejat pour les jours de fête et de ré- 
jouisisaiice , c^étoit un .gâfteau ce|>endant quW 
employoit pour la peûte agape de la veille des 
Rois; c'étoit dans un gâteau qu^on ev^ermoit 
cette ièye à laquelle étoit destinée la souveraiAeié 
du festin. En mn mot^ ^point de £imille en France 
où Ton ne mangeât un gâtetau oe jour-là ; point 
de famiMe oùles pères,, les cadres, les mères, 
et les en£sffits se rassemblassent pour GëLébrer.en-^ 
semble cfitte sorte d^orgie bruyante , Jaais ami- 
cale ; la seule peut-être où les âges réunis trou- 
voient le moyen de s^amuser également ; la seule 
qui fut exempte de médisance , de libertinage , 
d^ivresse et d^intempérance ; k. seule enûn que la 
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'morale n'ait pu împrouver , parce qu'elle contri- 
buoit à resserrer la concorde et l'union des fa- 
milles : fête heureuse , qui , ëtablie pat là simpli- 
cité des mœurs , maintenôit les mœurs a son tour , 
et qu'à ce titre tout bon citoyeii doit voir avec 
regret s^abolir insensiblement par la froide di- 
gnité de nos mœurs actuelles (i). 

Pour les personnes qui ^n'i^tànt point dahs Pha- 
bitude de faire et de cuire leur pain , l'acliétoient 
chez le Botilànger , cVtoit celui-ci qui leùt fôur- 
nissoit , ce jour-là , le gâteau àès Rois. A Pkïîs 
même , chacun de ces ^ïtisans étoil dans l'usage 
d'en envoyer un à ses pratiques : mais , au com- 
mencement du dix-huitième siiëcTe ^iles î^âtissiefs 
s'avisèrent de réclamer contre ntit coutume qui 
empiétoit sur leurs droits ; ils intentèrent procès 
aux Boulangers ; et le Parlement , sur leur re- 
quête , rendit en 1718 , eteti 1717,110 Arrêt qui 



(i) Un certain Docteur de Sorbonne, Doyen et Théologal de Scn- 
lis, nommé Jean D'eslyons a*éleya fortement contre cet usage : il pu- 
blia à cet ëfiet, un écrit intitulé : Discours EectésiahHques cohtrâ U 
Pagarnsme àesRoys de la fê^e ^d» R^y-'boit, Par», i664 » in-iB. 
Cet ouvrage fut vivement attaqué et l'auteur critiqué fort amère- 
ment. Nicolas Barthélémy , avocat de Senlis , fit p'aroître la même 
tonée et dans le même format: Vjipotbgie 'duBàiïquèt ianétifié de 
laif€iSè dite koh. Ce d6ra('«r']^»étiékt iqtie ce a\stp6iiitptKir cri- 
tiquer le Théologal qa'H a doidposé abn traité , et malgré cet aveu, 
il le fronde assez fortement. Quoi qu'il en soit, Deslyons se croyant 
attaqué , répondit par une nouvelle édition de son traité , revue , 
corrigée et considérablement augmentée; elle parut tous le titre rtii- 
,vant : Traitez singuliers et nouveaum contre le Paganisme du 
B.oy~hoii, Paris 1670 , i vol. in-ia. (d. R) 
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défepidit à cieux-ci de faire à Tarenlr et de don-^ 
ner aucjune sorte de pâtisserie ^ d^employer da 
beurre et des œufs dans leur pâte , et même de 
dorer leur pain avec des œnù. La défense au 
reste n^a guères eu .d^effet'que pour la Capitale. 
Uancien usage subsiste toujours dans la plupart 
des Provinces. 
Divertisse- Celui de tirer le gâteau s^obsenroità latable des 

meuts de la _ , i .,.,', 

fère des Rois Kols mémes ; et nous le voyons avoir lieu jusqu au 
^^^^' dix-septième siècle. C'est ce que témoigoe Ma- 
dame de Motteville dans ses Mémoires, sous Tau 
1648. Ce soir , dit-elle , pour divertir le Roi ^ la 
Reine nous fit ïhonneur de nous faire apporter u^ 
gâteau à Madame de Rrégny , à ma sœur , et à 
moi , que nous séparâmes açec elle. Nous bûmes 
à sa ^anté avec de l'hippocras quelle nous fit ap- 
porter, 

Anne d'Autriche , qui ëtoit dévote , faisoit 
même observer , en cette circonstance , une cou- 
tume usitée dans les familles bourgeoises pieuses , 
de couper , pour l'enfant Jésus et pour la Vierge , 
une part qu'on distribuoit ensuite aux pauvres* 
L'auteur en offre encore la preuve. Pour divertir 
le Roi , ajoute-t-elle , ( ann. 1649 ) » '^ Reine 
voulut séparer un gâteau ^ et nous fit Vbonneur 
de nous y faire prendre part a/vec le Roi et eUe* 
Nous lajîmesla Reine de la fève, parce que la 
fève s*étoit trouvée dans la part de la Vierge. Elle 
commanda qu'on nous apportât une bouteille 
d'hippocras , dont nous bûmes devant elle ; et nous 
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la forçâmes d'en boire un peu. Nous coulâmes sa-^ 
lisfaire aux obligations des exiraçagantes folies 
de ce jour ; et nous criâmes , la Reine boit. 

Louis XIV aimoit beaucoup cette sorte de di- 
vertissement ; cependant on a remarqué que tou- 
jours il sut y mettre la décence et la dignité dont, 
pendant toute sa vie, il ne manqua jamais d'en- 
tourer ses actions publiques. On en jugera par 
celui de l'année 1684 , dont la description se 
trouve rapportée dans le Mercure galant (Jan- 
vier ) , de la même année. 

La salle avoit cinq tables ; une pour les Princes 
et Seigneurs , et quatre pour les Dames. La pre- 
mière de celles-ci éloil tenue par le Roi ; la se- 
conde par le Dauphin. On tira la fève à toutes 
les cinq. A la table des hommes , elle tomba au 
Grand-Ecuyer , qui fut Roi : aux quatre tables 
des femmes , la Reine fut une Dame. Alors le nou- 
veau Roi et les Reines nouvelles , chacun dans 
leur petit Etat, se choisirent des Ministres, et 
nommèrent des Ambassadrices, ou des Ambassa- 
deurs pour aller féliciter les Puissances voisines, et 
leur pt'oposer des alliances et des traités. LouisXIV 
accompagna l'Ambassadrice députée par la Reine. 
Il porta la parole pour elle ; et , après un compli- 
ment gracieux au Gràhd-Ecuyer, il lui demanda sa 
protection , que celui-ci lui promît , en ajoutant 
que s'iln'avoit point une fortune faite , il méritoit 
qu'on la lui fît. La députation se rendît ensuite 
aux autres tables ; et successivement les Députés 
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de celles-ci vinrent de même à celle de Sa Ma- 
jesté. Quelquesruns ménifs dVntrVux , hommes 
et femmes , mirent dans leurs discours et dans 
leurs propositions d^alliance tant de finesse et 
d^esprît , des allusions ^î heureuses , des plaisan- 
teries si adroilies , que ce fut pour Tassemblëe 
un yërîtable divertissement. En un mot , le Roi 
s^en amusa tellement , qu^il voulut le recommen- 
cer encore la semaine suivante. 

Cette fois-ci , ce, fiit à lui qu'échut la fève du 
gâteau de sa table \ et par lui en conséquence 
que conmiencèrent les coiiàplin^eats de fëcilita- 
tion. Il le^ reçut avec cette noblesse afSadble .qui 
lui étoit propre. Une princesse , Tune de ses filles 
naturelles , connue 4an$ Thistoire de ce temps-là 
par q^el^ues ëto^rdeiies ^ aya^t envoyé iui de- 
mander sa protection pour tous les évéïiements 
fâcheux qui pourroient lui arriver pejp^dant sa 
vie ; je la lui promets , répondit-il , pourvu qu'elle 
ne se les attire pas : réponse qui fit dire à un 
courtisan que ce Roi-là ne parloit pas en Roi de 
la fève. A la table des hommes , on fit un per- 
sonnage de carnaval , qu'on promena par la salle 
en chantant une chanson burlesque. Enfin , la 
fête se termina par la lecture d'un fs^ctum bisarre 
que venoit de publier certain Seigneur de village, 
homme scrupuleux et dévot , qui se plaignoit de 
l'imiDodestie de ses paysanes , et qui leur avoit 
intenté un procès , parce quelles portoient des 
manches si courtes , qu'on voyoit leurs I^ras. Ce 
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Mémoire fit beaucoup rire , et il emta , parmi 
les convives , une joie qui dura toute la soirée. 

Dans les siècles antérieurs , les Souverains e> 
les Grands-Seigneurs se Êiisoîent quelquelbis un 
Roi de table , dont ils s'«muibient pendant le re- 
pas. L'auteur de la vie de Louis III , Bue de 
Bourbon (i), voulant montrer quelle étoit la 
piétë du Prince , remarque cpsie , ce jourlà , il 
faisoit son Roi à^un enfant en Vaage dehaiei ans, 
le pluspovre que Von troupaU en toute la ville. Il 
le revétoit des bah^s royaux , et lui donaok $es 
propres Officiers p^^w le somr. Le lendemain , 
Tenfant mangeoit encore à la table du Duc; mais 
alors çenoU son Mak^re-d'hoistely ^fmsoit la 
questepour le poure ^i. I»e Duc Loysde .Boiuf- 
bon lui donnait eefnmUfiém^ritqmararUeitiiwspQur 
le tenir :à lescoUe ; et tous les Ckeaaliers dt la 
Cour , chacun un franc ; et les EsGuyers, tbascun 
demi-franc. Si mantoit la somme aucmnefoisprès^ 
de cent francs, que Ton baiUmt cm père ou à la 
mère pour les erfants à enseigner à TesctoMe sans 
autre œm)re; dont maints d\iceux en viçoiené à 
grand honneur. Et cette belle c&u^tume dini Je 
vaiUant Dud: Itoys de Bowhon , tant Gunme il 
^$qmt. 

Au reste , les gâteaux à iéve n- ëtoient .pas af- 
fectés exclusivement pour la seule fête des Rois. 
On en faisoit de tels dans les autres jours de Tan^ 

(1) Qqî mourut en liig. (d. R.} 
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née où Ton vouloit procurer aux repa« la )oie et 
la gaieté qui étoient propres à celui-ci. Un Pofte 
jdu treizième si^ck décrivant une partie de plai- 
sir qu'il avoit £aiite avec plusieurs amis chez un 
Seigneur généreux ei ricbe , raconte que la Dame 
Châtelaine leur pétrit aussitôt un gâteau qu'elle 
servit au souper. Il ajoute que ce fut à eUe que 
le hasard donna la fève , et remarque qu^elle en 
fut très-joyeuse* 

Si n&ns fi$t un gastel k fève. 

CVtoit un gâteau qu'ofiroient à Péglise les 
femmes nouvellement accouchées , lorsqu'elles 
alloient se faire relever. Enfin , c'éloît un gâteau 
qui formoit le plat principal de ta collation qu'on 
donnoit à la suite du baptême d'un enCsmt ; et 
sur ce point, Paris, jusques vers la fin du dix-' 
septième siècle , ne différoit point des autres 
villes du Royaume. S'il ny açoii que vingi-ciruf 
lieues d'ici à Lyon , écrivoit Patin à Spon , son 
ami , dont la femme étoit enceinte , j'irois dire 
la vie de Sainie-Margueriie , et prendre une part 
du gâteau du baptême de cet enfant qui nendra. 

En beaucoup d'endroits , il y avoit des rede- 
vances seigneuriales qu'on payoit avec un gâteau. 
Il y en avoit même de telles dans les domaines 
du Roi. Je n'en citerai qu'un exemple. Il est tiré 
du Trésor des merçeilles de Fontainebleau. On Ht 
dans cet ouvrage que , tous les ans , le premier 
jour de mai, les Officiers de la forêt "s'assem- 
bloient à un endroit nommé la table du Roi : et 



que îà tous les usagers venoient prêter hommage 
et payer leurs redevances. Or, parmi les per- 
sonnes qui payoient, on comptoit tous les nou- 
veaux mariée de Tannée , tous les habitants de 
certains quartiers de la ville , et tous ceux d^ne 
paroisse entière, lesquels ne dévoient tous qu^un 
gâteau. 

On verra plus bas qu'au seizième siècle il y avoît 
plusieurs sortes de gâteaux ; gâteaux baveux , gâ- 
teaux feuilletés , gâteaux jolis , gâteaux joyeux , 
gâteaux italiens. Au dix-septième on connoissoit , 
selon Gontier, les gâteaux d'^amandes , les gâ- 
teaux mollets 9 les gâteaux fraisés , les gâteaux vé- 
roles , les gâteaux de Milan, les gâteaux de 
Beauce. 

Quoiqu^on désignât par le nom général de gâ- 
teau toute pâtisserie sèche composée de beurre 
et d^œufs , quelques Provinces cependant avoient 
ks leurs propres , auxquels elles avôient donné 
uii nom particulier. Tels étoient , par exemple , 
en Artois , les gâteaux-rasis* D^autres au contraire 
e'toient communs à plusieurs Provinces ; et dans 
ce nombre on peut compter Xe^fouasses^fàuacheSj 
fouies , fougasses \ usitées en Normandie , en 
Picardie , en Poitou , et dont il est si souvent men*> 
tien dans Rabelais, (i) Le P> Daire (2) rapports 
qu'en i465 , quand Juvénal des Ursins , Arche- 



(t*) Gargantua s !«▼• I > «t. XXV, pag. 175 ^ note I. (d. R.) 
(a) Histoire d'jimiens , tom. 1 , pag. 33& (d. R.) 

Tome ii. 19 
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téque ^e BJieims , Chancelier de France , passa 
par certe ville , les Chanoines de la Cathédrale , 
pour lui Élire honneur, réglèrent dans une as- 
semblée capitulaire que , pendant tout le temps 
de son séjour, le Chapitre lui foumiroit journel- 
lement six petits pains et quatre fouaehes. 
.^ Il a été dit (i) en parlant du pain biscuit ^ qu^à 
Fépoque où se répandit en France la maladie in- 
fime que ^Europe a reçue de rAmérique', on fit 
à Paris des gâteaux secs, qu^on nomma bis-cuits, 
et qui furent ordonnés par les Médecins dans le 
traiterjfient de ce mal honteux. 

Outre ceux-ci , qui n^toient propi^s qu'à cer- 
tains malades, on en connoissoit d'autres qui 
étoient secs de même , et qui senroient au dessert. 
Champier dit que , p^mi ces derniers , les plus 
estimés étoient ceux qu'on droit d'Italie , et qui 
étoient faits à l'anis. 
Fiamîches ^ ^®* parlé de flamiches (2) et de galettes chez 
ei galettes, hqs poëtcs du dix-septième siècle. Ces dernières 
se yendpient dans les rues, de Paris ; et l'un des 



(1) Tom. ly p«g.ioi etios.(d. R.) 

ta) Dans la Picardie on donne le nom de flamche à une aorte 
de galette faite avec de la pâte de pain. Oii l'éteud avec un rou- 
leau et on la met au four , tandis que le bois brûle. On la retire 
«ussitôt qu'elle a été fortement échauffée , puis on y met du beurre 
d.essus. Elle ae manège en sortant du four. Les Picards ont encore 
donné le nom deflamiche à une tourte aux poireaux , celle-ci dif- 
fère de la première en ce qu'elle est faîte avec la pâte de pâtii- 
série. $n langage picard on la nomme une flamiche à porjonh 
(d. RO 
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cris usités alors dans la Capitale ëtoit gateïles 
chaudes. 

Au temps de Charles Estienne , le pain-d'ëpi- Paîn-d'*- 
ces de Rheims avoit déjà de la réputation. On P^*^®^ 
Toit par Champier que celui de Paris ëtoit aussi 
fort renommé. Il n^entroit que du miel dans les 
pains-d'épices. 

Rheims avoit encore , sur la fin du XVII sîè-* 
cle, une autre sorte de pains-d^pices , qu^on 
nommoit croquets. Parmi les diverses poésies de croaeéi». 
Chaulieu , on lit un<e pièce très-joKe , par laquelle 
il envoyoil; à une femme de qualité des croquets 
de Rheims. 

Joinville raconte que quand il fut Êit prison*- Beignets.- 
nier avec Saint-Louis par les Sarrasins , les vain«- 
queurs lui présentèrent des beignets de fromage 
rôtis au soleil {i). L'auteur ne parlant point de ce ^ 
mets comme d^un ragoût étranger , et ne parois- 
sant Àonné que de la manière dont on le faisoit 
cuii«, on peut en conclure que les beignets étoient 

(i) Voici comment il s'exprime : Histoire de Saint - Louis , 
pag. 79. «c Et nous requeîsmes que en (l'on ) nY>us donnast la viando 
« et nous nangerions ; et il nous distrent qu« en i'estoit aie qoer re 
« en l'ost. Les riandes que il nous donnèrent, ce lureat bégnés (et 
« non bègues comme le porte V imprimé) de fburmages qui estoîent 
r6ti-es au solleîl, pour ce que les vers n'î yenîssent, et œfs dors 
c cuis de quatre jours ou de cinq ; et pour honneur de nous, en les 
« avoit fait peindre par dehors de diverses couleurs. » 

Je ne sais si ja me trompe, mais je ne m'apperçois nullement dans 
ce passage de la surprise dont parle le Grand , et ne pnia adopter sa 
conclusion ; je vois au contraire un historien qui raconte naïvement 
€equ'ilavu.ld.R.) 
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Tourteaux Dans les tourteaux et les petîts-choux , îl en- 

chcSix!^ *roit , selon Liâiaut , Hu beurre , du fromage , et 

des jaunes d^œufs. 

Haton» Il est parl^ de ratons et de cassemuseaux (i) 

^^^cassem - ^^^^ ^^^ ancienne Ordonnance du Prévôt de 

Paris y en faveur des Pâtissiers de cette ville. C'est 
tme des choses que l'Ordonnance leur permel 
de vendre. Le cassemuseau ëtoit dur et croquant. 
Probablement , îl devoît sa dénomination à sa 
'^dureté ; comme si , en le jettant au visage de 
quelqu'un , îl eut élé capable de lui casser les 
dents. Le raton etoit redevable de la sienne à sa 
forme , laquelle reprësentoit un petit rat. Cette 
friandise Aoit fort estimée; ainsi que celle du 
petit-choux , cité quelques lignes plus haut : et 
de-là vinrent ces termes de petit-choua: , de raion 
ou petii-rat , qui sont encore aujourd'hui en 
usage, et qui s^employent vis-à-vis de quelqu'un 
qu'on aime, et que Ton caresse familièrement. 
Êchaudés. Lcs échaudés ont été nommés ainsi , parce que , 
pour les faire lev«r , on les jette dans l'eau chaude- 
Il en est mention dans une charte de l'Eglise Ca- 
thédrale de Paris, ann. 1202 (2). Ces échaudés é- 
toient beaucoup plus gros que les nôtres; puisque la 
veuve Ëmeline ayant renoncé en 1281 à un droit 



seaux j et que ce nom a été formé du verbe taîer^ battre , presser ^ 
fouler et de mouse, museau, (d. R.) 

(1) Ou cache-museau, et cache-museu* (d. R.) 

i2) Pauis qui dicuniur exhaudaii. 
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de chair et de poisson sur le Monastère de Saint- 
Denys , les Reli^eux , en retour , lui accordèrent 
celui de venir prendre dans leur boulangerie , 
tous les jours de fête, une miche de pain et un 
échaude. (i) Saint-Louis qui, comme je l'airemar* 
que ailleurs , avoit interdit tout travail aux Bou- 
langers les jours de dimanche et de fête , leur 
avoit permis cependant de cuire , ces jours-là , 
des ëchaudës pour les pauvres. 

Au temps de Liëbaut , les •ëchaudés nVtoîént 
composes que de beurre et de sel : il n'y entroit 
point de jaunes d'œufs. Onr en employa au dix- 
septième siècle. 

Les flageols et les gobéts , dont parle Gontier , Flageolt 
( ann. 1668 ) , ëtoient faits , comme les échaudës , ®* s^*^^**- 
avec des' jaunes d'oeufs , de là Êtrine , et du 
beurre. (2) 

L'usage des gauffres remonte au moins ^u Gaufiret. 
treizième siècle ; car on en trouve le nom dans 
les Poètes manuscrits de ce temps-là. CVtoit alors 
une des choses qu'on vendoit au peuple dans les 
rues. Aux jours de fêtes , les marchands de gauf- 
fres s'ëtablissoient à la porte des Eglises avec tout 
ce qui ëtoit nécessaire pour faire et pour cuire 
cette denrëe. Ils la vendoient toute chaude. Char- 
les IX , en i566, leur défendit d'ëtaler , les jours 



(1) Unam michiam in pistrino suo^ et unum eschaudetum in 
festis, 

(2] il eu étoit de même des braMadeaax oubrassadeou. (d. R.) 



de Pâques , de Noël , de T Assomption , de la Pu* 
rificatlon , de la Toussaint , de Saint-Michel , et 
de la Fête-Dieu ; et , comme souvent plusieurs- 
d^entr^eux se plaçoient à-la-fois dans le même en- 
droit , ce qui occasionnoit des querelles et des 
batteries , il régla qu^ils seroient obliges d^être 
distants l'un de Tautre , pour le moins , de deux 
toises. Le dernier règlement avoit déjà été Êiit 
cent soixante ans auparavant par Charles YI. 

ce Le&gaufSres sont un ragoût fort prisé de nos 
tf paysans , écrivoit Cfaampier au seizième siècle. 
« Pour eux , au reste , il ne consiste qu'en une 
« pâte liquide , formée d'eau , de farine , et de 
« sel. Us la versent dans un fer creux, à deux 
« mâchoires ^ qu'ils ont frotté auparavant avec 
« un peu d'huile de noix , et qu'ils mettent en- 
te suite sur le feu pour cuire la pâte. Ces sortes 
« de gauffres sont très-épaissesu Celles que font 
« faire chez eux les gens riches , sont plus peti- 
« tes, plus minces,, etsur-'tout plus délicates; 
« étant composées de jaunes d'œufs , de sucre , 
« et de fine fleur de farine , délayés dans du vin 
« blanc. On les sert à table comme entremets. 
(( Quant à leur forme , on leur a donné celle de 
« rayons. Au reste, !l^ançois I, les aimoitbeaû- 
(c coup ; et il avoit nfl|ne , pour cet usage , des 
« gauffriers en argent?»^ 
Métier. Liébaut rapporte que l'espèce de gauffres déli- 
cates dont il vient d'être de parler , s*appelloît à 
Paris métier. 



Cornuaux, 
etc. • 
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Les pâtisseries qu'on nommoît Ariers, celles bj^jfaJ^Yux!* 
qu'on nommoit bridayeaux , ne difFeroîent des 
gauf&es que par la forme. Du reste , elles étoîent , 
dit le même auteur , composées des mêmes in- 
grédients. 

Gontier (ann. 1668) , cite encore plusieurs pâ- 
tisseries usitées de son temps , comuaux , feuilla- 
ges^ craquelains (i) , merveilles, crêpes, pâtes 
royales , farces au fromage , poutartes , et feuil- 
lantines ; mais il ne nous dit pas de quoi elles 
étoient composées. 

Les Grecs , selon Athénée , donnoient le nom 
^Obelias à certains pains , cuits entre deux fers , 
et qu'ils mangeoient chauds. Telle fîit vraisem- 
blablement l'origine de la dénomination d'ow- 
blies y dioblies , doublées , par laquelle on désigna 
une feuille mince de pâtisserie qui se cuisoit et 
se mangeoit comme le pain obélias des Grecs. 
Elle se faisoit chez les Pâtissiers , qui en prirent 
même le "titre à^Oublayeurs ; titre qu'on leur 
conserva, lorsqu'on 1270, on leur donna des 
Statuts (2). Comme alors la coutume générale 



Oublies. 



Oublieux. 



(1) Les craquelains encore Tort en usage dans nos Départements 
méridionaux, se fontaTecla même pâte et avec lus mêmes prb- 
cédés qup Péchaudé. On ]eur donne la forme d'une petite couronne 
garnie de pointes, (d. R.) 

(2) Ils demeuroieint alors dans la Cité et ayoient donné leur nom 
à ]â rue qu'ils habitoient ( rue des Oubliers , des Oblayers. ) Vers 
l'année i48o on l'apoella aussi rue de la Licorne , ainsi dite d'une 
e&seigue qui représentoit cet animal, (d. R.) 
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étojt de souper de très-bonne heure, les Ou- 
blieux , vers le soir , se rëpandoient par les rues , 
chargés des diverses marchandises qui compo- 
soient leur commerce ; et ils les annonçoient à 
hauts cris , afin d'avertir de leur passage les per-i 
sonnes qui vouloient s^en régaler à souper. Un 
des Poêles françois du treizième siècle , compte 
parmi les plaisirs de la soirée , celui d'appel 1er 
rOublieox. Quant aux sortes de pâtisseries que 
crioient et colportoient ces coureurs, on en 
trouve la liste dans une pièce du même temps , 
intitulée cris de Paris. La voici : « Oublies chau- 
« des , galettes chaudes , tartes chaudes , rissoles , 
ce échaudés , flancs chauds , gâteaux aux fèves y 
« pains siméniaux. » (i) 

Bientôt les Oublieux renoncèrent au débit de 
ces différentes denrées ; et je n'ai pu ni en dé- 



(i) Cefl différents noms de pâtisserie ne se troarent ^as de sol te ^, 
ils sont séparés et placés à des distances assez éloignées. 
Chaudes oubliées renforcies , 
Galètes chaudes, eschaudes, 

Roinssoles... •••.•• 

Les flaons chauds «... 

L'autre crie ^astiaus rastis^ 
7e les aporte toz fétîs , 

Chaudes tartes et siminîaus 

Gasiel à fève orroiz crier. 

On appelloit oublées renforcies les grufires; il a été parlée!- 
dessus de la rissole qui est un petit pâté. Le simeniau est une 
sorte de pâtisserie connue sous ce nom en Picardie. Quant an 
gastel à fève , c'est un gâteau pour tirer les Rois (d. R.) 
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couTTÎr ni en deviner la raison. Ils conservèrent 
seulement celui des oublies ; mais ils continuè- 
rent de courir les rues , comme auparavant. Ce- 
pendant , l'heure du souper , qui d'abord étoit à 
cinq ou six heures , ayant peu-à-peu reculé , ils 
prirent aussi l'habitude de marcher plus tard dans 
la nuit : et de-là vint le nom à^ Oublieux , qu'on 
donna par plaisanterie, dans le dix-septième 
siècle et' vers le commencement de la Fronde , 
aux Grands et aux autres intrigants qui , mé- 
contents du gouvernement de Mazarin , parcou- 
roient , la nuit , en cachette les différents quar- 
tiers de Paris , pour former des ennemis au mi- 
nistre. 

Les Oublieux ont subsisté jusques dans le dix- 
huitième siècle. Mais , quand Cartouche forma 
cette troupe d'assassins qui , pendant un temps , 
remplit Paris de meurtres , quelques-uns de ces 
scélérats s'étant déguisés en marchands d'oubliés 
pour commettre plus facilement leurs crimes , la 
Police défendit aux Oublieux les courses noc- 
turnes. Ce règlement en diminua beaucoup le 
nombre. Ceux d'entre eux qui continuèrent leur 
métier , vendirent de jour , parcourant les quar- 
tiers et les promenades que fréquentoit le peuple. 
Mais ils sont devenus , depuis , moins nombreux 
encere7-^t c'est maintenant une chose assez rare 
d'en rencontrer un(i). Us ont été remplacés par 

(i) Ils parcourent les guinguettes , les promenades et les foires ; 



hUes, 
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des femmes qui vendent une pâtisserie de même 
nature , ouverte de même en cornet , mais beau- 
coup plus grande, et qu^elles nomment plaisir 
des dames. 

Hoiticf. Le nom d^oublies avoit autrefois été donné aux 
hosties qui sont employées à dire la Me^se ; ap- 
paremment , parce que la manière de les fsdre est 
la même (i). 

Paina-ou- Dans Certaines églises ,. et à certains jours de 
Tannée , on distnkuoit des oublies en présent 
aux Clercs et aux Chanoines. Dans les couvents, 
on en servoit aux Moines au réfectoire. Mais 
celles-ci étoient une sorte de pain délicat , ou de 
gâteau. Souvent les Seigneurs laïcsenexigoientde 
leurs Vassaux, comme une redevance. Cette rede- 
vance , dans lés ancienneschartes qui en font men- 
tion , est appellée droit d*oubliage ou d'oubUes;^ 
et le tribut qui en est Tobjet , pain-onhliau. 

mais ne vont plu« dans les rues de la Capitale en criant leur mar- 
chandise. Anciennement ils ne sortoient que pendant Thiver. Ces 
Oublieux étoient des garçons pâtissiers que l'on faisoit monter après 
souper; il leur est souyent arri?é des accidents; des libertins les bat- 
toient et les dépouilloient non^seolement de leur marchandise, mais 
encore de leur argent. Souvent eacore les oublieux prirent une 
part asses active à différents vois ; ils indiqnoient les êtres d'âne 
maison et servoient de guide à leurs associés. C'est pour parer aux 
abus que Ton faisoit de ce métier, que le lieutenant de police Hé- 
rault, par une ordonnance du mois d'Octobre i7a5, abolit entiè- 
rement l'usage de vendre des oublies pendant les soirées d'hjrver* 
(d.R.) 

{\)Bu1ogi€U quas poeamuê ohîias , «eu hostitu, dit la Ghrom- 
q«ie de Geoffroy , Prieur clu Vigeçis. 
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On îffiïore quelle sorte de pâtisserie formoîerir . Supplica- 

^ * i. . j . tio lis et Este- 

les estérets'et les supplications. Sans doute , elle rets« 

ëtoit du genre des oublies ; car les statuts donnes 

aux Oublieux en i4o6, portent que personne ne 

pourra exercer ce métier à Paris , s'il ne sait faire 

par jour cinq cents de grands oublies, trois cents 

de supplications, et deux cents d*estérets (i). 

Si Ton s'en rapportoît sur la nature des nieu- Nicule*. 
les, à un passage des anciennes coutumes de 
Clunjr, on décideroit que ce n'ëtoit de même qu'un 
nom difFe'rent donne aux oublies (2). Cepen- 
dant , ces deux sortes de pâtisseries sont formel- 
lement distinguées dans la Deçise des Léckeurs 
(des gourmands), dans le Roman de Florès et 
de Blanchefleur (3) , et dans plusieurs autres 
pièces manuscrites du douzième et du treizième 
siècle. Peut-être après tout ne dififëroient-elles 
que par la forme. 

Quoi qu'il en soit , celle dont il s'agit a cela de Nîeules 
remarquable qu'elle a été employée , non-seule- peuple pen- 
ment dans les repas et les festins , comme les ^*^e aivin!"^* 
autres ; mais encore dans certaines cérémonies 
ecclésiastiques , superstitieuses. Le jour de la 
Pentecôte , lorsqu'on entonnoit le f^eni creaÈor, 
pour la Messe, àxt% gens placés à la voûte de 



(1) Toyez t«m. I, p. agS, note 2. (d. R.) 

(2} Ah hominiBus romance Unguœ^ Nêbulœ , à nostraiibus ap- 
pellaniur obîatœ. 

(3) Ms. de la Biblîothéqne du Roi, n*. a83o fonds de FAbbaye- 
Saint-Germain, (d. R.J '^ 
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JMglîse falsoient descendre , sur le peuple , des 
ëtouppes enflammëes , et jettoient en même 
4emps des feuilles de chêne ou des fleurs , et des 
nieules , ou des oublies (i). 

Quant aux ëtouppes flamboyantes , il est aise 
de concevoir qu'on youloit figurer ainsi aux yeux 
des ïïdèles , ce miracle qu'opëra l'Esprit-Saînt, 
quand , sous la forme de langues de feu , il vint 
rëgënërer les Apôtres. Mais que reprësentoient 
les feuilles de chêne et de nieules , les fleurs et 
les oublies ? 

Ce n'est pas tout. Au Gloria in excelsis , on 
lâchoit, dans Tëglise, des oiseaux qui aroient 
aussi des nieules attachées aux jambes. Encore 
une fois , quel rapport y avoit-t-il entre TEsprit- 
Saint , et une friandise en pâtisserie qui ^ distri- 
Wëe d'une manière aussi tumultueuse , ne pou- 
voit que causer beaucoup de trouble et de scan- 
dale , et interrompre le Service Divin. Telle ëtoit 
pourtant la cërëmonie religieuse qui ëtoit en 
usage , ce jour-là , dans beaucoup d'ëglises ca- 
thëdrales du Royaume , et principalement à 
Rouen. Il est vrai que plusieurs autres églises 
avoient admis quelques diffërences. A Lisieux, 
par exemple , les nieules se jettoient avec des fleurs 
au Kyrie eleison. Mais par-4out , on se sait pour- 
quoi , on jettoit des nieules. 

(i) Daire, Histoire de la ville d'jémiens, tom. II, p. i4o , Le- 
beuf, Histoire du Diocèse de Paris ^ tom. I, p. 17 et 169. Saint- 
Voîx^ Essais Historiques sur Paris, tom, I, p. 25i. (à.B.) 
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Cette superstition a été abolie successivement 
dans les différents Diocèses ; plutôt ou plus tard, 
selon qu^ils ont eu des Evéques plus ou moins 
î éclairés. Dans celui d'Amiens , elle n'a disparu (i), 
[ qu'en I7i5 ; mais il y a encore des yilles en Flan- 
dre oii elle subsiste. 

A Paris , les marchands de nieules {2) en pra- Procession 
tîquoient une autre aussi bigarre. Ces artisans c^aiîdrde 
s'éloient formés en confrairie sous PinTOcation "*®^*^e«* 
de Saint-Michel ; et , le jour de la fête du Saint , 
ils faisoient par la ville une sorte de cavalcade ^ 
habillés , les uns en anges^ pour représenter leur 
patron et sa troupe, les autres en diables. Ceux- 
ci avoient des tambours ; et ils étoient suivis par 
des prêtres qui portoient de^ pains bénis. L'Abbé 
Lebeuf (3) , rapporte que cette procession ridicule 
fut défendue en i636 par une ordonnance de 
rArchçvêque. 

Ces abus , au reste , n'intéressoient que la sain- porme.? et 
teté de la Religion , et la dignité de son culte; au noms obscè- 
lieu que je pourrois en citer un autre qm révolte à certaines 
la pudeur , la décence , et les mœurs. Croira-t-on P*^*^^®"^^* 
qu'il a existé en France un temp$ où l'on a donné 
aux menues pâtisseries de iaiAe les formes les 
plus obscènes , et les noms les plus inâmes. 



(1) Daire, Histoire de fa mile à^ Amiens, tom, II, page i4o. 

(ia.) 

(2) C'est-à-dire , les pâtissiers de pâtisserie légère , nommés eiv 
Utin nehularii. (d. R.) , '^ 

(3) Wstçire du Vigcà^e de Paris , tom. I , p. 287. (d. R.) 
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Croîra-t-on que cet incroyable excès de dépra- 
vation a dure plus de deux * cents ans ; et , que 
s'il est ignoré aujourd^ui, c'est parce que les 
écrivains du temps n'en ont rien dit (i). Vous les 
voyez tonner contre des cheveux courts , contre 
des manches larges , contre des souliers pointus ; 
comme s'il s'agissoit de la destruction totale du 
christianisme : et presque aucun d'eux ne s'élève 
contre un scandale dont les nations les plus cor- 
rompues rougiroient. Quelque£|-uns de ces nomâ 
^es se trouvent dans Taillevant : mais , ce qui 
paroitra bien extraordinaire , c'est qu'il en parle 
sans aucun étonnement ; comme .un autre parle- 
roit d'une chose toute|prdinaire ; comme lui- 
même enfin il parle des rissoles ou des gau£B:es. 
J'avoue que notre langue , si décente aujour- 
d'hui, ne l'étoit guères, dans les douzième et 
treizième siècles ; et que ces expressions dégoû- 
tantes, qui maintenant révoltent, étoient admises 
alors j. puisque nos anciens Poè'tes les emploient 
lorsqu'ils font parler des filles pudiques , des 
femmes vertueuses , des pères instruisant leurs 
en&nts (2). Les mots , par eux-mêmes , ne signî* 
fient rien ; ils ne rendent que les idées qu'on y 
attache. Tel terme , après avoir été long-temps 

(1) Voyez cUdessus , p. 289. (d. R.) 

(2) ftien ne peut mieux faire connottre rimmoralité de nos pèi^â 
que les dififêrents écrits publiés à l'époque dont il est question. Dans 
la version de la Bible Françoise dû douzième siècle, manuscrit de 
la Bibliothèque duRoi; n**. 6701. Le traducteur parlant de Sodôme, 
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Koiméie , ^at deyenir tout-à-coùp indëceàt } (i) 
et, chaque jour, c:^n en voit des exemples. Aussi 
soot-ce moins les àom»de ces jMltisseries qu^il faut 
blâmer, que les formes qU^on leur donnoÎN Si 
teu.vlà penveni être excusés , le motif qui avait 
fait imaginer celles-ci ne lé sera jamais. 

Oh , que j'aime rhonnétetë de Ghanipier , lors* 
QU'il traite ce isujet ! Son indignation éclate malr 
gré lui; il ne pent la retenir ; et, «n rapportant 
celte invention luxurieuse du vice , il réclame au 
moins en faveur de la vertu. Après avoir décrit 

de Gomorre , dit ^ue ces villes ne pouvoienl éviter le courroux cé- 
leste parce qu'elles étoient emputaignéeê de toutes sortes de vices. 
Let mots aperruit pulvam, ainsi <iU9 prœ^utium sont rendus par 
des mots quela pudeur défend de nommer. U «n est de même pour 
le Cantique des Cantiques dont la version pounroit servir de suite 
sux sormeti lu9surio*i. En parcourant la nouvelle édition des 
PubliauXf publiée par tIL Méon, vous serez tout surpîris d'y ren* 
contrer des pièces, auprès desquelles les Satyres IX et X de Ké- 
gnîer et cette ode fameuse attribuée à l'un des plus célèbres Beau- 
nots ne peuvent souteùir le parallèle. Ënfiale dirai ^je, un cours 
d'éducation à l'usage du sexe, Vlnsintdiûn du ClttvaUer Gtoffroi , 
4e la Tour-Landry , gentiîkvmme aHgepin,À ses filles ^ contient 
des détails tellement libres , pour ne pas dire orduriers , qu'il est 
impossible non-seulement de les traduire, mais encore d'en faire 
un extrait. Voyez le cinquième volume des Notices des Manus^ 
mis y p. i58~i'66 , dans lequel le Grand d'Aussy a publié un Ex- 
trait de cet ouvrage. Voyez aussi Glossaire de la Langue Mjomane , 
toffl. II y pag. 772, ainsi que les Singularités Historiques ^ par 
Dolaure, vol. in-i2, if^^passim, (d. R.) 

(1) Dans plusieurs provinces on appelle g..ce une jeune fille nubîlo 
et g.. cette une fille qui ne Test pas encore. Anciennement le mot 
garçon étoit pris en mauvaise part, il étoit uue injure ; on le donne 
maintenant à tout homme qui n'est pas marié, (d. R.) 

Tome ir. ao 
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Tes différentes pâlisfleries usitëes cle son temps , iî 
dit , quœdam pudenda muUebria , aUœ çirilia 
{si diispiacei) repnsenkmi. Suniquas c^., sac-- 
dèoratos appMUeni. Adeo degenentvere boni mo- 
res, uietiam Chnstianis obseœna et pudenda in 
eibis placeanL Et Toilà qpaels ëtoient ces siècles 
qu^on se plttte tant à nous exalter ; ces siècles aux- 
qiiels on nous renyoîe sans cesse , lorsqu^on nous 
Mprodie Ift pewersitë de nos mœurs. 



SECTION VI. 

Dessert^ 

vje qui regarde les pâtisseries de dessert, les 
fruits cruds , et les fruits secs , ayant étë traité 
dans les articles précédents , il ne me reste à exa- 
miner dans celui-ci, que ce qui est l'ouvrage du 
Confiseur , c'estrà-dire les sucreries renfermées 
sous le nom général de dragées et de confitures. 

Les une$ et les autres, ont été long-temçs com^ Epices. 
prises sous celui d'épices; expression dont, au 
premier couprd'œil , il çst difficile d'appercevoîr. 
l'origine. 

Dans la bs^se latinité , on se servoit du mot 
species , ppur désigner les différentes e^pe^ces de 
fruits que produit la terre. Dans Grégoire de 
Tours , par exemple , il signifie du blé , du vin , 
de l'huilç. Cependant, quand on parla d^aroma- 
tes , on distingua ceux-ci par [l'éçilhète aroma-^ 
tlcœ^ qu'on ajouta au mot species. Par la suite , 
l'expression latine ayant passé dans la langue fran^ 
çoise , on apj^çlla ces dernières productions , 
epices aromatiques ^ et, par abréviation , epices. 

On a vu ci-dessus quelle étoit la passion qu'a- 
voîent nos pères pour les assaisonnements fi)rts. 
Ce goût , au reste , n'étoit point en eux un àppé- 
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!ît âiréglié de la Nature ; cMtoît un principe d'Hy* 
tmployëet giène , un système réfléchi. Accoutumes à des 
wr°ia dige*^ noumtures d'une digestion difficile , ils croyoient 
^^'^ * que leur estomach airoit besoin d'être aide dans 
ses fonctions par des stimulants qui lui donnas- 
X sent du ton. D'après ces idées , non-seulement 
ils firent entrer beaucoup d'aromates dans leur 
nourriture ; mais ils imaginèrent même d'em- 
ployer le sucre pour les confire , ou pour les en- 
velopper; et de les manger ainsi , soit au dessert 
comme digestifs, soit dans la journée comme 
corroborants. Après les wtmdes , disent les 
Triomphes Je la noble Dame, on sert chez les ri- 
ches, pour faire la digestion, de Fanîs^ du/e- 
nouît et de la coriaruire, confiés au sucre- (i). 
Arthur Thomas, sieur d^Endry , auteur de Vlsle 
des Hermaphrodites (ait la même remarque , lors* 
qu'il peint les mœurs de la Cour de Henri III. 
Après le dessert , dit-îl, lei uns prenaient un peu 
d'unis confil, les autres du cotignac ; mais Hfal- 
loit quU fût musqué. Autrement il neût point eu 
d'effet en leur estomach , qui rCav^it point de cha- 
leur s il n était patfumé. Il y eut des dragées fai- 
tes avec du genièvre , et qu'on appelloit dragées 
de Saini'Roch , parce qu'on les croyoit propres 
à préserver du mauvais air et de la peste. Quant 



(i) Aujourd'kai encore, dans leurs voyages de ïner , les Hollan- 
dois, par le même motif, mangent, après le repas, des clous de gi- 
rofle confite. 
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au peuple , à qai ses îàcuhés ne permettoîent pas 

ces superfluitës dispendieuses, fidèle aux mêmes 

^ principes , il mangeoit les mêmes substances en 

nature et sans préparation. 

Gç sont ces aromates confits , que Ton nomma 
proprement ëpices , et dont le nom se trouve si 
souvent rëpëtë dans nos anciennes histoires. Ce 
sont eux qui formoient presque entièrement les 
desserts; car les firuits étant réputés fit)ids par 
leur nature, la plupart, comme je le dirai ail- 
leurs , se mangeoient au commencement du repas. 

On servoit lesépices avec ces différentes sortes 
de vins artificiels , dont il sera parlé plus loin , .et 
qui composoient alors les seules liqueurs que 
Ton connut-, Ceadeux objets terminaient le repas; 
et de-là vint cette &çon de parier , si commnne 
chez les Ecrivains du temps , après le vin et les 
épiées ; pour dire , après la table. L^usage au reste 
étoit si général , qu^il s^observoit jusques dian3 les 
festins des Bourgeois et des Corps ecclésiasti- 
ques ; et Pasquier (i) nous le représente comme 
pratiqué encore à Paris , de son temps , dans ceux 
de la Faculté de Théologie. 

Mais il régnait à la table du Roi , et à celle des Dr^gcoir. 
Grands-Seigneurs , une autre coutume , laquelle 
n^existoit point aux banquets des particuliers. 
Outre les épioes qui composoient le dessert, et 
qui étoient destinées pour les convîveiî , il y en 

(0 Rtch€rches des Recherches, tom. I , tir. II , p. 64. [à. R.) 
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' aroît d*autrés , plus choisies encôft , qu'on scr— 
• voit dans une bôële 'particulière, diyisëe par cona- 
j[)ârtrmehs.'Cëtte 4)dëte ëtoitd'or , d'argent, ou àc 
vermeil; et se nommbit drageoir^ du nom dea» 
dragëès , Piine dés principales choses «Jumelle con— 
'ténoit. 'Ordînaîrémeiit cVtoit iin Ecuyer , quel- 
quefois un homme de distinction , qui avoit Phon- 
' neur de présenter îe drageoir ; et il ne le préseti- 
toit qu^à son maître , k moins que celui-ci , vou- 
lant honorer particulièrement un de ses convives,, 
-ne le lui envoyât. On apporta vins et épiées^ écrit 
'Troîssart ; et servit du drageoir , dei^ant le Roi de 
^Frcmce tant seulement , le Comte d*HarcourL 

A Teuttée que Chariotte de Savoye , femme de 
•Louis Xl , fit dans Paris , la 'Vïîle , dît Comines ^ 
hiî prësenta*, entre atltres choses , plusieurs dra- 
geouers , tous plains d épiceries de cliamhre et 
belles confitures (i). 
Draffeoîr II y avoit àussi de petits drageoirs qu'on portoit 

do poche* 1 - • i • 1 • . ' 1 • 

en poche pour avoir , dans le jour , de quoi se 
parfumer la bouche ou se fortifier Testomach. 
" D'Aubigné remarque que le Duc de Gûîse sYtant 
trouvé mal un moment avant d^étre assassiné par 
ordre du Roi Henri III , on lui apporta des pru- 
nes de Brignoles confites; et que, comme User- 



, (i) La même Princeasc s'étant rendue le ]6 janyier i464, dana^la 
ville <r Amiens , le corps de WUe lui fit Hommage de deux drageoirs 
garnis d'argent doré , du poids de vingt marcs. Baire, Histoire de 
la ville à'Jmiem , tom. 1 1 p- aS; et 33& (d. R.) 
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r€Hl le reste dans son drageoir , cm le manda de 
la2>artdu'Roû 

Henri lui-même ea portoit comme les Sei**- 
goejiFS de sa Cour. Artlim' Tkomas , ^ieiar d^En» 
dry.^ auteur de Vlsle des 'HermtJjJu^dHes ^ <iu«- 
vr^ge -satyrique composé con^:^ ce I^nee , nous 
dëeriyaat les détails de sa toil^te , dit : On hd 
apporta une hfiête qtmrrée ^ oà il y a^&it de cer- 
tains morceaux de suert d'une *a>mpositian ,à ce 
çu 'on disait y fart ^xceUente pmsr ^domur^ quèbpÊe 
vigueur,; desquels y swec une.€mUere.d^argertt y.U 
se fit mettre quelque quantité dans une petite 
boêtelette,, d'atgent dwéy fartrmgnmwmerd ikh- 
bourée , quon lui awitapportée , «/ dtms laquelle 
ilyaçmt une petite cuilkr£, de^mémeéiojffey pour 
les pquiHur :prendre :plus uiêhnent ; et fit mettre 
ladite boite dans.lapaéhe^ilaçoit mis son^ 
mouchoùr. 

No$ boabojBoièFes moderses ne sont que l^s 
drageoirs anciens , sous un autre nom. 

Tout le monde usoit d'épkes damsle coufs de ^ .^^^ 
la ioumée, parce que tout le monde avoit siirn'é'o»entpM 

1 i/v» A /•/ censées rom- 

leur yertu et aur leurs efitets les mêmes préjugés, pre le jeûne. 
Au reste, pour apprécier' fusqu^oùétoient por-> 
tées sur ce -poiai les prévendons , il suffira de 
dire que les Cs^uistes du tempsagitèrent la ques- 
tion ^7/ est permis d'user dépites , hors des r^- 
pas ^ les jours de jeûne ; «et que la plupart pro- 
noncèrent pour Taffirmative (i). 

( i) Voi ci la décision de Saint-Thomas d'Âquin ; c'est la feule ^ui 
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Epiée» W^xh» Tefitime qu^on faisoit des êpicss, fe 
ofVra'ude. *" lectcuT ne Sera point surpris qu^elles aient élë re- 
ffitàées comme un présent honord^le. Cétoitun 
Àe ceux que les Coips municipaux croyoiem 
pouvoir oCErir aux personnes de la plits haute 
distinction dans les cérémonies d^ëdat y aux Gou^ 
vemeurs.des.ProTinces, aux Rois mêmes, {ors- 
qvtUls faisoient leur entrée dans les vilks. Quand 
Henri IV fit la sienne dans Paris en 1594, VEs*- 
toile rapporte que Messieurs de la Ville hdpré^ 
serdkreini de Vhypocras , de la dragée^ et des 
flambeaux^ 
. Ce don étoît encore usité vers la fin du dix- 
septième siècle ; cependant on ccmimençoit dès- 
lors à en substituer d^autres du m^éme genre. Je 
reçus, farce harangue de tautes les^ vUks , et les 
présents de cette de Trévoux y dit Mademoiselle 
dans ses Mémoires ; c'étaient des citrons doua^, 
au lieu de confitures. Cela est moins commun , et 
plus agréable, 

A la nouvelle année, aux mariages, aux fêtes 

de parents, on donnoitdesépices; etlesboè'tesde 

dragées et de confitures sèches que ceux qui sont 

parrains , distribuent encore aujourd'hui , lors- 

: qu'ils tiennent un enfant sur les fonts baptis- 

eerfr rapportée. SlecWariaj eliamsi aîiquû modo nufriant, ncn 
tamen prinç^iuliter assumuntur «d nutrimeniwn , sêd ad digst-^ 
. iionem ciborum, l/hde non solvunt jejunium , sicut née aliarum. 
medicinantm as^umptio; nisi forte aliquis, infraudem , electuofia. 
in magna qttanlitaU assumai^ per modum cibi. 
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maux , sont un vestige de Pancieiiné coutume. 

Quand on âvoit gagne un procès , on alloit , Eplces àe% 
par recoAnoissance , offrir des ëpices à ses Juges. "^^'' 
Ceux-ci, quoiqu'alors les Ordonnances 'eussent 
rëglé que la justice se rendroit gratuitement , se 
crurent permis de les accepter; parce qu'en effet 
un présent aussi modique nMtoit pas fait ppur 
allarmer la probité. Néanmoins , ^omme par-tout 
rhomme est le même , bientôt PaVarice et Pàvi- 
dité changèrent en abus ce tribut de gratitude. 
Pour y remédier , Saint-Louis défendit aux Juges ^"^ 

de recevoir, dans la semaine , plus de la valeur 
de dix sous en épices. Philippe-le-Bel,'plus sé- 
vère encore, leur défendit d'en accepter au-delà 
de ce qu'ils pouvoient consommer journellement 
dans leur maison , sans gaspillage. Des règlements 
pareils étoient louables assurément par les inten- 
tions de droiture et de Justice quHls supposent ; 
mais , si quelqu'un trouvoit son intérêt à ne pas^ 
les suivre , comment l'y forcer? 

Au lieu de tous ces paquets de bonbons , dont 
la multiplicité embarrassoit , et dont on ne pou-^ 
voit se défaire qu'avec perte , les Magistrats trou- 
vèrent plus commode de recevoir de l'argent. 
Pendant quelque temps néanmoinis il leur fallut , 
pour être autorisés à cette nouveauté y une per** 
mission particulière. Le plaideur qui avoit gagné 
son procès présentoit au Parlement une requête , 
par laquelle il demandoit à s'acquitter de cette 
^^lanière. Le tribunal délibéroit ensuite sur la re- 
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quèie ; mais le Rapporteur ne pouToit ma rece- 
voir que "quand elle avoit été admise. Ce fut ainsi 
qu^M'irBSg, nn Siré deTouraon obdatde donner 
vii^^fipancs dW à »es deuxRapporieurs. 

Tous ces abus nouveaux en produisirent un 
autre plus grand encore. Accoutumés à des rétri^ 
butions j les Juges oublièrent que , dans ^origine , 
elles avoient ^é libres; ils en vmreilt à croire 
qu'elles téur étoient dues ; et ^ en a ^2 ^ ils ren- 
dirent un Arrêt qui les déclara telles. Les plai- 
deuTs , de leur cditié , ne seeondèref^t que trop 
celte avidité naissante; car, au lieu d'altendre k 
«décision ait procès pour payer les égices^ ik 
n'eurent pas honte de les apporter d'avance, 
cVst*à-dire, de se présenter chez leurs Juges 
comme conmiptettrs. Ce qui paroitran^ms croya- 
ble encore , c^est que biemtÂt les MagîstrsAs firent 
une kn ^cette nouvelle coutume ; et de-là cette 
formule ti céld^re , qu'on lit en marge dans I05 
anciens rentres du BarieiWM : non.dêHàereiur 
dmKc ^tm t M r spuiês. IlnVsipas de mon sujet 
-de dîne ce que la sagesse du Gouvernement , i:e 
que celle duTribunallui-^-méme a imaginé en dif- 
férents temps pour corriger ou modifier cesabus. 
De pamls détdfils seroôent étrangers ici ; mais je 
remarquerai que les honoraâres des Juges sub- 
î$istent encore , et •qu'iis 0av consente i teur nom 
prknidf d'épîces. 

Nos Rois , parmi les Officiers domestiques de 
knr Maison , en avoient un qui porloît le tîlFC 
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-^Epicier, parce qoHl ëtoît chargé ae la confection 
des épîces. 

S'fltions'ftoîtparvenusurTOffice quelque traité ^^^^ ^ 
"ancîeh , comme'il-nous en est parvenu ^ur la cuî- fruits. 
*&me, hous saurions aujourd'hui fusqu^ô& nos 
IPèrès^ aTOÎént pùussé aùtfefoîs l'art fence genre. 
'Mais on ne trouve que et ces notion^ vagues et in- 
certaines qui n'âppréntient rien ^etqm cependant 
'jettent dans une indécision pire que' Wnscience. 
A la vérhé , Arnaud de Wleneirre , auteur du 
treÎTâème siècîe , offre' quelques détails sur la ma- 
tière dont îJ s%git ; mais ces défais , à Te^xception 
"de celui où Pautéur emeigne à clarifier le sucre 
avec des blancs d'œiifs ,' sont ceux d^un Médecin ; 
ils ne donnent sur l'art aucunes himières. On voit 
sentetîiënt dans VîUeneuvie , que Ton confisôît 
2À1 sucre cërtaîriés gfàiné^ où 4^uits îtecs , tels 
qu'avelines , gingembre , anis ,^6oriand!*e y etc. Il 
•parle de noix vertes confites ; de sucre de roses ; 
d'une pâte , nommée j^àtc-de-Roi , ou pigndat , 
et enfin d'une sorte de nbgat , qu'on appelloit 
mazapân , ou massepain , et qui se fkisoit avec 
des amandes, des pistadhes , et ^iu Mcre. 

De Serres pouYoît^dcrtic av^r rtôson quaiidil 
écrfvoit (i) l'Be temps tmm^màirial y ikia/att en 
France des confitures ; mais ces "tonfUures^ffè- 
rotent de celles que nousfàisùnsaufoiStd'hui: C'est 
des Espagnols et des PàrîUgcds^ue'aiHmsnppris 
- ^ ' ' - ■ - ' ■■'*■' •' 

(ij Année i6oô , tom. 11, hulctiesme livrej t>. 6iy , col. i. (fl. R.) 
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lafa^m des nôtres ; et , pendant bUn dèsannéesi, 
celle façon a élé un secret . 

' On croira sans peine que les deux nations 4m , 
dans rOccident de PEurope, çnt été les pre- 
mières à planter des cannes, à sucre , ont du être 
les premières aussi à trouver Part de cuire cette 
substance et de remployer pour confire certaine 
fruits. Mais , si c'est à ces deux peuples que nous 
en sommes redeyables, néanmoins il n^est pas 
reste en France aussi long-temps secret que le 
prétend de Serres; ou , ce qui est la même chose , 
sa puUicité remonte plus l^ut que ne le croyoit 
Tauteur. On en trouve la preuve dans le de Mer 
dicamentorum simpUcium deledu (ann. i562), par . 
Jacques Syhrius , ou du Bois , Médecin. Du Bois 
y parle des diverses confitures en usage de son 
temps ; et j'ai vu avec surprisejpie non-seulement 
OQ connoissoit alors les différentes cuissons du 
sucre qu'emploient «aujourd'hui nos confiseurs 
pour les ditféients objets auxquels il est néces- 
saire; mais encore que ces expres^ons, sucre 
clarifié, sucre perlé, sucre à la plume, et autres 
dont ils se servent , subsistoient déjà. 

Les firui ts^u'on employoit pour contre étoient , 
selon du. Bois f pommes, cerises, cormes, cor* 
nouilles » dattes , alnicots „ coings , pèches ipri- 
coces , noix vertes , et poires musquées^ Tous s£ 
' confisoient entiers ; excepté le coing qu'on par- 
tageoit en quatre. H y avoit aussi , pour la noix 
verte , un procéda préliminaire , qui n'exisloil 
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point pour \eè autres fruits. D^abord on la laîs- 
soit tremper pendant quatre jours dans une eau 
pure , qu'on ayoit soin de changer de six heures 
en six heures. Après cela on la jettoit dans Teau 
chaude pour Pattendrir ; puis , après Savoir fait 
sécher et Tavoir lardëe , selon le goût du temps , 
de doux de gërofle et autres ëpices , on la con- 
fisoit à Tordinaire. Quand on youloit des noix 
glacëes , en les retirant de Teau chaude , on les 
jetloit de nouveau dans Teau, froide ; on les pe-> 
loit y on les Êdsoit sëcher , on les lardoit d'ëpices , 
enfin on les touvroit de sucre clarifie. Ces fruits 
piques ëtoient encore d^usage , vers le milieu du 
dix-huitième siècle. 

Les confitures sèclfês ne se traTaiUoient qu^au 
sucre uniquement. Cependant , comme Pâpreté 
du gain introduit insensiblement de la fraude 
par-tout , les Confiseurs , pour épargner le sucre , 
àroient imaginé de les commencer au miel. Cette ■..: 
fiiponnerie , dit de Serres, (i) eut lieu pendant 
bien des années ; et c^étoit même un des mystères 
secrets du métier. 

Pour sécher les fruits confits , on se servoît EtiiT(»=w 
d^étuve ; et cette étuve , de laquelle de Serres (2) 
donne la description , étoit pareille aux nôtres , 
c'est-à-dire , une armoire en fer, haute et étroite , 



/ 



(1) Théâtre d^jâgricidiure , tom. Il, p. 653 , ct>). 2 , p. 556 et 65? 
(a.B.) 
(a] Ihid. p. 653 , 669 et 670. (d. a.} 
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dokii les kyeUes , ùiies de fil d^ai^chal ou deix)^ 
^aux fendus , se tiroient à coulisse. OarëchaDJC- 
£>it au moyen d^un four, tel que celui des Bour 
langers , sur lequel elle était construite. Ceu;x qui 
ne vouloieiit pas £siire la diépenae d^u|i fpjar, 
échauffoient la leur avec un. peu. dç braise. 
Ficnresen U y a près de quatre ceiits ans que l'on a^xwi 
pâicScsucre. ^e'jà figurer en pâte de sucre différents objets , 
propres à tromper Fcçil ou à Tamuser agréable- 
ment. La collationgujs Ig ville de Paris doni^a en 
1 57 1 à Elisabeth d^ Aujbpc^e , femme de C^M^ IX, 
consistoit miiioe uniqjo^ment ei^ obi^t^» 4^ çfii 
fl^DTe, si on ea croiit !Qoi}(p]|et. Oufre le nombrf^ 
infiny de toutes sortes de confitures seiches et li- 
iHiides, dwersUà de- dragée, cotignaç, masse- 
pans, biscuits, et wtr^. singt^limtcz qui y ^s^^ 
toient , ny a , dit-il ^ soi^in dffruU VM puisse se 
tmuçerau moi^ entguelqu^ sçiisonigiff s^, qvl 
nefust là , a»ec un plat d0 toutes vicmà^ et pois- 
son : le tout en sucre , si biei} res^emblf^nt, l^ nor 
turél que plusieurs y furent, tromp^^^ : nj^^ les 
plats et escuelles esquelsilsestoimt^estoientfcpf^ 
de sucre. Au passage de M^iriiKi-de^Medici^ , par 
Avignon y lojcs de spu privée ei^ France ,.le yîçe^ 
Xégat lui donna , dit Vauteur 4e 1^ Chwp^gi^. 
septennaire, une colï^tiorxde trois tables di;e^sée^„ 
couçertes de plusieurs sortes de poissons , bestes, 
et oiseaux , tous faits de sucre ; et cinquante sta- 
tues en sucre , grandes de deux palmes ou envi- 
ron , représentants au naturel plusieurs Dieux , 
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Déesses , çt Empereurs. Il y açoit aussi trois 
cents paniers , pleins de toutes sortes de fruicts 
faits en sucre près du naturels quifurfint^dftnnez» 
apr^s la collation acheyée , qux Bamês, et Da^ 
moisetles qui s'jr trouvèrent . 

Cette même année ^6oo , de Serres, ëccivoit 
qu^on faiseîty.en pâte diç sucre , des cervelas , 
des îambons , des ruhctns d^Angleterre. 

Quand la Reine Charlotte de Saypie , fendue Armoîrîe» 
de Louis XI , fit en 1467 , son entrée dans Pajçis , ^ marmeU- 
les Bourgeois, dit Comip^es, lui jgrésentèreni wir^^ 
beau cerf ^ fait de confitures , qui cwoit les armes 
I d'icelle noble Rojme pendues au col. Enfin , au 
banquet que Taillevant en i455 ordonna pc^ur 
I le Comte du Maine , et don^ ilnaus a laî^se^ un^ 
I description , le second désert; c^esti-àrdir^ , celui 
des épicéa , représentoit des objets de.]:n^me na- 
ture.. On y voyoit , entre autres choses , des cer& 
et des cygnes , au col desquels pendoient les ar-* 
mes du Comte , et celles de Mesdemoiselles de. 
Chateaubrun et de VJllequier , pour qui se don- 
noit la fête. 

Quoiqu^il me fut ^së de citer b^ucoup dVxemr^ 
pies en ce genre , on comprend néanmoins, 
qu'une pareille magnificence n'appartenoit qu'aiio^ 
Grands-Seigneurs , ou aux gi^ns fort riches ; aussi 
ne la citai-je que pour montrer 011 en ëtoit alors 
en France , Part des pâtes et des sucreries. Quant 
à la coutume de blasonner ainsi les armoiries de 
quelqu'un qu'on vouloit. honorer ^ elle e'ioit Tef- 
fet d'un préjugé du temps. 
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Orîgîncdcs Daiià Torigmc de la Chevalerie, il n'y avoîl/ 
Armoiries p^^p ^^^^ ç^^ J^s Chevaliers qui combattoient 
à un tournois , qu'une seule et même armure. 
Tous ëtant , de la tète aux pieds , également ca- 
ches sous cette enveloppe de fer j Tœil ne poa- 
voit en reconnaître aucun ; et les prouesses d'un 
brave ëtoiçnt perdues pour sa gloire. Le moyen 
par lequel ils remédièrent à ce désavantage est 
assez ingénieux; et ce fut ainsi que naquirent les 
Armoiries. Chacun d'eux adopta , et plaça sur sa 
cotte-d armes extérieure , en broderie ou en 
peinture , un oiseau , un animal , en un mot une 
marque distinctive quelconque. Par là on put 
observer dans la mêlée un combattant , et suivre 
de Tœil les différentes actions de courage par les- 
quelles il se distinguoit. 

. Il étoit naturel que ceux qui avoient adopté 
pour un combat ces signes nouveaux , les por<- 
tassent dans un autre tournois encore , et qu'ils 
les conservassent même le reste de leur vie. Les 
en&nts , par respect pour ce qui avoit illustré 
leurs parents , s'en honorèrent. Chaque famille 
noble se forma ainsi une sorte d'hiéroglyphe 
particulier , qui , a quelques légères difiEerences 
près, devint commun à toutes les personnes dont 
elle étoit composée. Elle en fit un sceau avec le- 
quel elle rendit authentiques tous ses actes pu- 
blics et privés. Sur les tombeaux , elle en orna 
l'effigie de ses morts. Dans les fêtes publiques et 
lés cérémonies d'éclat , elle le porta sur ses ha- 
bits. Il fut même un temps ou une ^ femme de 
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qualité a^eût o&e paroitre sans une robe chamar-^ ' 

rée des armoiries de son mari et des siennes. En 
un mot , l^orgueil , qui avoit trouvé le moyen de 
s'isoler ainsi des classes roturières par un signe 
extérieur et apparent , y attacha tant d'estime , 
qu'une des galanteries des festins , étoit d'y re- 
présenter d'une manière quelconque les armoi- 
ries d'un personnage qu'on cherchoit à honorer. 
On vient d'en voir quelques exemples ; j'aurai lieu 
d'en citer d'autres , lorsque je traiterai ce qui re- 
garde les divertissements des repas. 

Cette mode subsistoit encore en 1600; mais Massepain 
alors , selon de Serres , les Ecussons des festins 
se faisoient avec des bandes de massepain filé : 
de même à-peu-pr^s que les Pâtissiers aujour- 
d'hui font des croquantes. Quant aux émaux , 
dont le massepain ne pouvoit représenter les 
couleurs , on employoit , pour les imiter , diffé- 
rentes sortes de confitures. L'or se figuroit avec 
des marmelades de pommes ou d'abricots ; le 
gueule avec des fi^uits rouges , comme cerises ou 
framboises ; le sinople avec du verjus , des abri- - 
cots verds : et ainsi des autres. 

Le massepain servoit aussi à former d'autres 
figures. Filé , on en faisoit des chiffres , des lacs- 
d'amour , etc. ; . mis en moule , des fruits , des 
asperges , des culs d'artichauts , etc. 

De toutes les sucreries qui ont été d'usage au- 
trefois, celle-ci est l'une des plus anciennes , et 
l'une de celle qui a subsisté le plus long-temps; 
Tome ii. ai 
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car on sait qu^elle est toujours admise siir nos 
td>les ; quoique communément , qttand elle est 

Macarons, en petits pains arrondis j et Êdte avec des amandes 
âmères , on Fappelle macarons. 

On a vu (i) qu^au treizième siècle , le masse- 
pain ëtoit compose de pistaches , d^amandes , et 
de sucre. Sur la fin du seizième, selon de Serres (2), 
on le faisoit avec des blancs d^œufs et du miel 
blanc , ou du sucre battus ensemble , puis épais- 
sis sur le feu. On y jettoit alors des amandes 
douces , pelées et fricassées ; enfin , on étendoit 
le tout sur une table de marbre pour le couper 

Nugat. en pièces à volonté. A la couleur et au miel près , 
c^est-là ce que nous nommons du nogat» 

Parmi les divertissements d'usage à Toulouse 
pendant les jours gras , étoit celui des amou^eut 
de donner à leur maîtresse ce qu*ils appelloieut 
massepain» Madame du Noyer en parte dans ses 
Lettres historiques et galantes , écrites vers la fin 
du dix-septième siècle. Le massepain , dit-elle , 
est une boete grande comme un coffre^ toute 
pleine de confitures, couverte d*une étoffe d^or, 
dont on peut faire une juppe , et nouée açec des ru^ 
bans d'or. On a soin d^en mettre ce quU faut pour 
une garniture. On promène tous les jours ce mas* 
sepain , ou sur un cheçaly au dans une chaise de 
poste ; et, après quon l'a fait admirer^ et quon 

(i)Page 392 de ce volomc. (d. R.) 

(a) Théâtre d'Agriculture^ tom. II, p. ^^^ col. 1 et a. (d. R.) 
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« jette à droite dà gauche quarUtté de vers à la 
huange de cette à qui on le dêsêine , on Je lui fait 
donner p&r des gens rtèosqués qui choisissent , 
pour le li^ présenter, f endroit (m il y a plus de 
monde. 

Le lundi de Pâques, ît rëgnoit dans la même Fënestra. 
TÎtte , selon le même auteur , un autre usage sem-« 
bbbk à celui-ci. Toutes les Dames se rendent en 
tarasse au cmtrs y parées de Imir mieux i Les Mes^ 
sieurs fjfimê de belles capakades autour des ea-* 
resses. Et^n im, vçk arriver quantité d^ hommes 
ç pied, déguisés, l0sunsengarçm%spâiissiers, leA 
autres e» he^ers , ^ui portent chacun un fënestra 
sur sa ^e.LeJemestrassiun grmndgâteeuê , dune 
pâle fort €j^celleinie , tout piqué d'écorees de citron 
et d'autres confitures Tous les fénesàrtês sont sur 
ume pkmdte , couçerts de petits rubans et de coli- 
fichets ; et c'est tout ce çuun homme peut porter. 
On les jette , en éansëmt , dans les caross^ des 
Dames ; et Von fait que les deux bouts du gâteau 
sortent par les portières. Ce présent ne tire pas à 
consé^fuence comme le massepain : ah^ on e» 
dorme aux femmes tout comme aux fiéies. 

C*est vers Iç milieu du dixJmitième siècle qu'on Fruît» k 
a perfectionné l'art de confire les fruits à Teau^ ^'"'^■**^-^*'- 
ée-tie. lusqu^alors pn ne saToit que mettee dans 
un bocal certaine quantitë de fruits , y jetter par- 
ties égales d'eau-de-vîe et de sucre fondu , bou- 
cher le vase , et Pexpôser a,u soleil. Mais bienlôt 
Tean-de-vie se détachant du sucre , attAquoit les 
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fruits , les décoloroît , les durcissoit , et leur com- 
muniquoit son goût acre. On a imagine de les. 
blanchir auparavant , de les confire dans le sucre , 
et de ne les jetter dans Peau-de-vie qu^après cette 
préparation prélîmaire. 
Composes Champier fait mention de compotes , tant à 

pt friïîtscon- I, ^ ' M. • • ^ j ' \ 

fils ausyiop. "^^u qu au Vin ; et je remarquerai qu'en général 
on préféroit alors , dans la plupart des sauces ^ 
le vin à Teau. La sauce aux cerneaux se Êtisoit 
avec du vin et du sel. Plusieurs personnes même y 
ajoute Pauteur y avant de manger des raisins secs , 
les faisoieht tremper , pendant quelque temps , 
dans du vin chaud , et les saupoudroient de sucre. 
Les nèfles, selon de Serres, s^apprét.oîent de 
même ( i ). Après leur avoir été les ailes et la queue ; 
on les cuisoit dans du vin ; on y ajoutoit du sucre 
pour former un syrop , et on les servoit , sau- 
poudrées de sucre nouveau. 

Cependant , pour les compotes de marrons , et 
pour celles de pigeons , dit Champier , on em- 
ploypît Teau-rose. Aujourd'hui que Peau-rose a 
passé de mode , nous mettons dans nos compotes 
de la fleur d^orange. 

De Serres fait encore mention (2) de compotes 
d^amandes vertes , et d'abricots verds ; de comr 
potes de noix, de noisettes, et d'avelines, con- 



{1) Théâtre d'agriculture , tom. H; p. 65o , col. i, (d. R.) 

(2) Dans U chapitre des Confitures , tom. Il, p. 627—659. (d. R.) 
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files vertes avec leur coque ; enfin de verjus , de « 
mûres , fi^amboises , cerises , et muscat , confits 
au syrop. 

Sous Henri III , la confiture la plus estimée à la 
Cour , selon Arthur Thomas , sieur d'Endry, au- 
teur de Vlsle des Hermaphrodites , étoit la mar- Mannc^.- 
melade. De Serres enseigne à faire des marme- 
lades d^abricots , de pêches , de pommes , et 
d^autres fi*uits semblables (i). 

« Les gelées de cerises et de comouilles sont Gelées. 
<c bonnes , dit-il ; mais quand on parle de gelée 
« par excellence , on entend celle de coing ». 

L^une des plus anciennes confitures qu^aient Htf>«. 
connues nos Pères , est celle des pâtes. Il en est 
question dans Arnaud de Villeneuve , ainsi qu'on 
Ta déjà fait remarquer. Probablement même on 
pourroit en reculer plus loin l'époque : mais je 
n'ai trouvé sur cette antériorité aucun témoignage. 
Ma méthode, quand je parle d'un usage quel- 
conque , est de citer l'auteur le plus ancien chez 
lequel je l'ai rencontré ; non que je prétende par-là 
en fixer l'origine au temps où celui-ci écrivoit , 
ni même donner cet auteur comme le premier 
de ceux qui en parlent. Mais je raconte seulement 
ce que j'ai découvert ; et cette réflexion , que j'ai 
déjà faite , je prie mes lecteurs de l'appliquer à la 
plupart des articles de cet ouvrage. 

Au reste , la plus renommée des pâtes , au trçi- 

(0 Und. (d. 11.) 
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zième siècle ^ ëtoit le gingembre confit , nommé 
gîngetnbrat , on , pour son excellence , péie de- 
Roi. Le gingembrat et le pignolat sont mention** 
nés dans une Ordonnance de Pbflippe-le-Bel ^ 
année i3i3. Comme le pîgnokit étoât fait arec 
l^amande du pin , qu^on nomme pignon , il ayoit 
pris son nom de ce fi^iit {\\ Les pignons iftoient 
encore d\tsàge sur la fm du dix^septième siècle. 
Le Loyer, dans ses poésies (anii. 1676), les. 
compte au nombre des choses ^uHl faut donner 
aux maris froids ; 

Que sur la fin du Ressert, on leur porte 
L'hypocra^ rbuge , ou bien \m poissant via, 
La ti'iiSe noire , tUftt It fruit dé Ifin^ 

Cependant le préjuge n^a pas toujours été Ib 
même sur la vertu aphrodisiaque des pignons. 
Antérieurement on leur avoit attribue la qualité^ 
contraire ; et Eustache Deschamps , Poète mort 
en 1420, leur donne même Vépîthète de rèfroi-^ 
dîssant. 

Les pignons nesotit plus de mode aujourd'hui. 

Au temps de de Serres (2), on faisoit des pâtes^ 
de pêches ; et ce procédé , dit-il , nous avoit été en- 
seigné parles Génois. Celles d'abricotsse servoient 
découpées, soit avec un couteau, soit avec uii 
emporte-pièce. Quelquefois on leur donnoit une 



(1) Le Pignolat n'est autre chose qu'un nogat. Voyez OIÎTier d# 
Serres ^ tom. II , p. 658 et SaS* (d. R .> 
(2)i^/V/. (d.B.) 
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figure quelconque; en les pressant dans un 
moule ; et stlors on les nommoit ramage de Gênes* 
Il y eti avoît de poires , de prunes , d'abricots , 
dé noix, etc. Les Bourguignons s'en faisoient 
une avec les prùiies de moyeu , connues dans 
leur Province. Enfin , continue Tauteur , les pâles 
qu'on estimoît le moins , ëtoient celles de pom- 
mes ; et celle qu'on prtsoit davantage , la fram- 
boise , recherchée pour s0n éde^Jtr agréahle. 

Au dix-septième siècle , Clermont et Riom s'ë«* 
toient fait une réputation dans l'art de confire 
les abricots ; et cette réputation devint bientôt 
pour ces deux villes une branche de commerce 
fort lucrative. Elle ëtoit d'autant mieux fondée , 
que les différents Confiseurs du Royaume , même 
ceux de Paris , avoient toujours tenté en vain de 
les égaler dans cette sorte de eoùfiture , et qu'ils 
n avoient jamais pu y parvenir. C'est la remarque, 
-que faisoit encore en i6g8 , l'Intendant d'Auver«- 
gne , dans le mémoire qu'il dressa ^ par ordre du 
Roi, pour l'instruction du Duc de Bourgogne. Les 
puâtes d'Auvergne ont conservé jusqu'à présent 
vtne partie de leur ancienne renommée ; mais l'art 
de les apprêter n'e&l plus concentré , comme il 
Téloît alors , dans cette seule Province (i). 

On a vu ci*dessus que le cotignac élûit Tune 
lies confitures qu'en iSyi , la ville de Paris avoit 



(i) Voyez le Grauil d'Autsy , Voyage en Auvergne, tom, Ifî, 
ju233.(d,R.) 



Colîgnar. 
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servies à la Reine. Le cas qu'on en faîsoit alors> 
s'est maintenu jusqu'au dix-huitième siècle. En 
1709, la Marquise de Maintenon, l'cpouse se- 
crète de Louis. XIV, ëcrivoitauDucdeNoailles, 
qui lui avoit envoyé du cotignac : vos baeles au- 
roieni admirablement figuré aux noces de Made- 
moiselle de Nonvu^nçUle , si je navois le bon sens 
de jetter le festin sur AT. de Chamillard. 

De Serres remarque que ,. de son temps (i) , le 
cotîgnac le plus recherché étoit celui d'Orléans. 
Il enseigne même à en faire à la manière d^s Or- 
léanois (2). 

Au irommencemeni du dix-huilièmevsiècle , on 
estimoit le cotignac de Mâcon. Le seiil agrément de 
cette ville , dit Madame du Noyer dans ses Lettres , 
est qu on y boit de tres-hon^ vin. Maifemereircm,- 
eherai à manger du cotignac. J'açois vu sur les 
tablettes des Allemands voyageurs , de ma conr- 
noissance , entr autres tmnotations : étant à Mâcon 
manger du cotignac. Ainsi je profilai de Tai^is, et 
j'en mangeai tout mon saoule 
s Selon de Serres (3), les zestes de citron^ de 
limon et d'orange , se confisoient au sec dans une 
étuve. On employoit le même procédé pour les 
poires de moyenne grosseur , telles que la blan- 



(i}ARn. i6od. 

(2) Tom. II, p. 647 , 648 et 649 , cet auteur indique plusieurs ma- 
nières de faire le cotignac, mais ne fait aucune mention de la mé« 
thode employée par les Orléanois. (d. R.) 

(3) Chnpitre des Confitures, indiqué ci-dessus, (d. R.J 
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quette et le petit rousselet. Puis on les servoit par 
paquets de trois ou quatre , liëes ensemble. Quant 
à celles qui sont plus petites, comme musca- 
dille, on en composoit un bouquet de sept : ce 
qui les faisoit nommer du sept-en-gueule , parce 
qu'on pouvoit les mettre toutes sept à la fois dans 
la bouche. 

Au dix-septième siècle , il n'y avoit en. poires, 
dit je Jardinier français (ann. i65i ) , que cinq 
espèces dont on fit des confitures sèches ; c'étoit 
les trois nommées ci -dessus; puis le gros muscat 
et l'orange. En prunes , on ne confisoit ainsi que 
le perdrigon , Timpëriale , la diaprée , la brîgnole , 
Klevert, la sainte*catherine , la prune d'abricot, 
et la prune-de-roi. La pomme , étant naturelle- 
ment molle et sujette à se résoudre en marme- 
lade , ne s'employoit point en confiture sèche, 
mais en compote et en pâte. 

Ceux au reste qui voudront corinoître plus, en 
détail la manière dont se confisoient alors les dif- 
férents fruits, pourront consulter l'ouvrage de 
Gontier^i). L'auteur y donne la recette de toutes 
les confitures sèches ou liquides qui se faisoient 
de son temps. 

Sur la fin du dix-septième siècle , les Juifs éta- 
blis dans nos îles d'Amérique , y avoient imaginé fitè^ 
de coi^fire les siliques et les fleurs du cassier. 



fi) Bxercitation€S ^ygiasticœ , siuçtle saniiate tuendâ^Lug- 
iïuaz,i668,m-4*'..(a.R.) 
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Cette confiture , dit Labat , éioii fort agréable , et 
purgeait doucement , ou du moins tenait le t^nire 
libfic. Aussi en envoyoient-ils beaucoup en France 
et dans le reste de l'Europe. Mais , lorsque par 
im ordre de la Cour, ils furent chasses des colo- 
nies, ils emportèrent leur secret avec eux; et, 
depuis ce temps , dît l'auteur , les Colons avoient 
fissaye es «vain de le deviner. ^ 

Conserve. Parmi les conserves qui ëtoient demode^^ans 
ies seizième et dix-septième siècles , on peut 
compter celles dis riorsés , de violettes , de fleurs 
.^'orange , de fleurs de jasmin , et autres pareilles ; 
mais il y en avoit quelques-unes dont aujourdliui 
nous ne faisons plus d^usage. Tels sont la racine 
d^Enula-campana , les troncs de laitue , le fenouil 
vert. La première, dit Gharles-Estienne , étoit 
népntée un excelletft prëservatif contre le mau- 
vais air. La seconde , au rapport de de Serres (i) , 
ëtoit fil estifnëe , qu^on Pappellolt pour son excel- 
lence , bouche d'ange. Pour le fenouil , on en for^ 
moit des curedents qu^on plantolt dans les autres 
fruits confits. CVtoit-là une galanterie du temps. 
Chacuadesconvivespouvoiten prendre un pour 
se nettoyer la bouche. 
Pasiillet. Du Bois , ce Mëdecin cite plus haut , parle de 
pastilles-, faites avec de la poudre d'iris , du su- 
ivre , du musc , et de Peau-rose. 
Confitures Outre les confitures au sucre, dont on vieiit 



au moût , et 
au miel. 



(i) Tléâire d* agriculture ^ tom. II, pag. C45, col. 2. ,cl.R.) 
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de lire les noms , îl y en avoît d^auires , de fa- 
ille mfârîeure , qne plusieurs personnes préfë- 
roient parce qu'elles étoîent moins ckères. Les 
meitteureis , parmi celles-ci , ëtoient les confitures 
au miel ; ensuite veiioiènt celles aiâ moût de witi ; 
puis celles au tin cuit. Ces dernières , selon de 
, Serpes (i) , étoîent les moins estimées. On ne les 
prësentoit qu^aux gtns de jnoytnne esicffe, 

La raisiiiée , imvrmuê des Anciens , dit te même Raîsîiïéc. 
auteur (2) , se faisoit avec des raisins noirs bien 
mûrs. Après les avoir ëgratnés , puis ëcrasë^ayec 
les mains , on les inettoit sur le feu dans un chaiEb- ^ 
dron, en y joîgtianl un peu d'eau et de sel. En* 
fin , quand ils ëtoient consommes des deux tiers ^ 
on les passoit connne de la purëe. 

Sur la fin du dix-septième siècle , les confitures Confitures 

1 ^ • • > Tk/r , \ >*y 1 • de Metz et de 

quon laisoit a Metz et a Terdun, avoient une Verdun. 
Igrande réputation. Le Mémoire de M. Turgot , 
J'un de ceux qui fiireht fournis au Duc de Bour- 
gogne par les divers Intendants du Royaume ^ dit 
vielles se iransportoient par toute la France et 
dans toute VEurope. L'auteur ajoute que les anîs 
de Verdun , jouissoient aussi de la plus grande 
nnommée. 

Je crois ne pouvoir mieux terminer tout ce 
^u'on a lu jusqu'ici sur les aliments apprêtes , 
qu'en réunissant et rapprochant ensemble quel- 

(0 Théâtre d' agriculture^ tom. II , p. 633, col. 2. (d. R.) 
(a) Ibld. lom.I, p. 297, col. 1. (d.R.) 
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,qucs détails sur ces divers objets. Je les troiire 
dans un ouvrage du seizième siècle , fort curieux , 
et ii^titulë Mémoire pour faire un écriteaupour un 
banquet. Cest une liste de mets que pouvoient 

;employer les personnes qui avoient intention de 
donner un festin. !l[i^^uteur leur fournit cinq me- 
nus difFërents ; dans lesquels il accumule péle- 
méle , et sans distinction , tous les ragoûts , en- 
tremets , etc. , les plus recherches , qui étoient 
alors d^usage. Je vais les transcrire , en mettant 
cep^dant quelque ordre dans ma matière. Ils 
prouveront que les personnes qui regrettent tant 
la' simplicité des temps antiques, ont plus de zèle 
que d^érudition. 

RAGOUTS. j 

Bécasse à laquesat. 

Cailles au laurier. 

Chapons pèlerins. 

Chevreuil au fromage de Milan. 

Chevreuil farci. 

Tête de chevreuil. 

Civet de cerf aux navets. 

Fromentée à la venaison salée. 

Lapin à la grenade. 

Langues de mouton à la vinaigrette. 

Lion de blanc chapon. 

Marsouin contrefait. » 

Oiseaux farcis. 

Oisons à la malvoisie. 



Perdrix 



Pieds, 



■ 1 



Gelée,. 
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Oisons au fromage de Milan. 
Paons revêtus. 

. à la tonnelette. 

. à l'orange. • 

. aux câpres. 

. à la sauce d'enfer, 

. à l'esturgeon. 

Poussins au vinaigre. 
Ramier en poivrade. 
Sanglier aux marrons. 
Sarcelles confites. 
Saucisses de veau. 
Soleil de blanc chapon. 
Tanches à la lombarde. 
Venaison aux navets, 
ambrëe. 

blanche , piquée, 
commune, 
déchiquetée, 
en pointes de diamant, 
moulue, 
ondée. 

Apdouilles dé 
Angelots de . 
£cus de . . . 

Ecussons de . . . }Gtlée, 

Fleur-de-lys en 
Fontaine en 
Oriflan dç . 
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ROTI. 

Alouettes. 

Bécasses. 

Butor. ^ 

Cailles. 

Chapons. 

Chevreuil. 

Cygne. 

Faisan. 

Hëron. 

Lapin. 

Lapereaa 

Levraut. 

Longe de bœuf. 

Oyson. 

Perdrix. 

Pigeonneaux. 

Pluvier. 

Poulet. 

Sanglier. 

Sarcelle. 

Tourterelle. 

SALADESii 

Salade blanche. 
Salade verte. 

de citron. 

d^entremets. 
Salade \ de grenade. 

de houblon. 

de laitues. 



Malade 



Pâté.J 
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d'olives. 

de perce-pierre. 
I , de poires de bon chrétien, 
dé pourpier confit. 

ENTREMETS. 

Cervelas. 

Hure de sanglier. 

Jambon de Mayence. 

à la tonnelette. 

d^alouettes. 

d'artichauts. 

de bécasse au bec doré« 

de chapon. 

de coings. 

de langues de bœuf. 

de marrons. 

de pieds bœuf. 

de pieds de mouton. 

de pommes. 

de poulets. 

de sarcelles. 

de venaison. 

Petits-choux tout chauds. 

Ratons au firomage. 

Rissoles. 

Asperges. 

X]loncombres confits. 

Blanc-manger. 

Neîge en romarin. 



\ 
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Crême fromenlëe. 

Crème de mêles. 

Baudrier de pommes. 

Pommes au gatelin. 

Beignets. 

Strier de pruneaux. 

ancienne. 

angoulousee. 

d'Angleterre. 

de crême. 
Tarie....{ Oainaide. 

de moelle de bœuf. 

de pommes hachées bien en broc. 

de pruneaux. 

de vin blanc. 

baveux. 

feuilleté. 
Gâteau{ joli. 

joyeux. 

Italien. 
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CHAPITRE ly. 
Des Boissons. 



PREMIÈRE SECTION. 

De la Biefre , et autres boissons dont Veau étoil 
la base^ 

V^uoïQUï la Nature paroisse nVoîr destiné 
à tous les animaux que Peau pour boisson , par^- 
tout néanmoins , dans tous les pays comme dans 
tous les temps , Phomme , ne sensuel , a trouvé 
le moyen de s'en procurer d'autres plus capables 
de flatter son palais et de réparer s^s forces. Tan* 
tôt il a infusé certaines plantes aromatiques , ou 
quelques-unes à^& substances alimentaires que 
lui offroit spontanément la Nature ; tantôt il a 
extrait la sève savoureuse de certains arbres , ou 
exprimé le suc des fruits qu'il avoit plantés. Ce- 
[pendant , les boissons que lui ont procurées les 
fruits, ne furent probablement que les dernières 
qfii se présentèrent à soti génie inventif. Elles 
exigent , pour être réduites en art , tant d'expé- 
riences et des instruments si compliqués , qu'il a 
Tome ii. aa 
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dû d^abord chercher à s^en composer d^autres 
plus faciles, 
fiydi omeL Plutarque avance que tous les peuples barbares, 
avant d^avoir connu les liqueurs vineuses , ont 
commence par boire du miel dëtrempë dans Peau. 
L^observation de Plutarque paroît vraisemblable ; 
et en efiet , de tous les breuvages qu^une nation 
peut inventer , celui-ci est le plus simple , sur-tout 
quand le pays qu^elle habite contient de, vastes 
forêts qui lui fournissent du miel en abondance* 
Malgré cette double raison pourtant , il ne paroît 
point que les Gaulois Paient connue : au moins 
les Auteurs anciens qui nous ont appris que le 
vin et la bierre étoient usitës dans la Gaule , ne 
disent-ils pas qu'on y fît usage de ThydromeL 
Cependant les gens riches , chez les Gaulois , as- 
^sonnoient leur bierre avec du miel , comme je 
le dirai à Pinstant. Or est-il probable quMls se 
fussent avises d'employer du miel dans leur bierre, 
sans avoir songé à en faire entrer dans leur eau? 
Quoi qu'il en soit , si les Gaulois ne connurent 
pas l'hydromel , on peut avancer avec vraisem- 
blance qu'il, fut introduit chez leurs neveux- par 
ces difS^rentes nations barbares que le droit de 
conquête établit dans nos Provinces ; car on sait 
que c'étoit la boisson favorite des peuples do 
Nord. Les Moines avoient coutume d'en user , 
les jours de travail. L'Âbbé Théodemar écrivant 
à Charlemagne, lui raconte qu'en été sa coutume 
est d'accorder quelques fruits à ses Religieux , ^ 
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que, quand ils sojat occupes à coupet les foins, 
il leur donne 4we potion au miel. 

J^ignore quelles ëtoient les doses précises qu^on 
employoit alors pour Thydromél (i). Je trouve 
seulement qu^au treizième siècle , on mçttoit une 
partie de miel sur douze parties d^eau (2) ; I^ais 
alors aussi on joignoit à Phydromel pour lui ôter 
sa fadeur et lui donner du piquant , quelques 
poudres d'herti^çs aromatiques , soit cçUes que 
produisent nos climats, soit celles qui naissent 
dans l'Asie. 

L^hydromel ainsi préparé se nommoit borgé- Borgérase. 
rase , borgérafire, ou bogérasjte. On Festimoit 
beaucoup. Dans un £estin que Fauteur de Tancien 
^oman de Flores et de Blanche/leur fait donner à 
son héros , on sert de la borgérase (3). CUez les 
Moines , on en usoit , comme d^un régal , les 
jours de grandes fêtes. Les coutumes de l'Ordre 
de Cluny Rappellent potus dulcissimus (4). 

(i]L'buYrage d'Olaus Magniis^ ArcheyèqujÇ d'IJpsal, contient des 
recettes pour préparer l'hydromel et la bierre. Il est intitulé His^ 
ioria de Oentibus Septentnçnalibus, earumque diversis Statibus^ 
coiiditionihus , RomsB, iô55, in-folio, (d. R.) 

(2) Cette, méthode étoit encore pratiquée à la fin du seizième 
aîècle puiaqu'elle se trouve dans Olivier de Serres , tom. I, p. 3ia, 

(iR.) 

(5) Ms. Bibliothèque du Roi^ n\ i85o, în-f°.; fonds de Saint-Ger« 
fflain-des-Prés. (d. R.) 

(4) Le savant auteur de V Essai Historique sur VjÊgriculturey 
p. CLVIy ignore à quel temps remonte la fabrication de l'hydromel 
vineux dans quelques parties de la France j il exprime ses regrets 
sur ce que cettt liqneur bienfaisante, peucoûteuse^ne sôit pas aat«n| 



33ochet. 



Alixone. 
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lEn effet , les Religieux ayaût , cômmé les Laïcs , 
leurs jours de fête et de rëjouissance , il ëtoit na- 
turel qu^ils employassent aussi alors les boissons 
agréables , dont en pareil cas se rëgaloient ceux-ci. 
Maisilsenconnoissoieût d^autres qui leur ëtoient 
particulières , et qu^on leur donnoit comme rafraî- 
chissement , les jours de travail. On lit dans la 
vie de Saint-Samson , Evêque de Dol , que le 
Monastère d'oii le Saint fu t tire avant d'être promu 
à TEpiscopat, en avoit une de ce genre, laquelle 
nVtoit, à proprement parler, qu^un jus d'her- 
bes , et dont on usoit , tous les jours , après avoir 
chante tierce. Le Légendaire a soin de remarquer 
qu^on la servoit pour la santé. 

Quand on avoi^ mis les rayons des ruches sou# 
la presse , afin d'en exprimer le miel qu'ils conte- 
noient , on jettoit le marc dans l'eau ; et l'on avoit 
ainsi une sorte de piquette d'hydromel, qui se 
nommoit hochet ou bouchet, et qui ëtoit à l'u- 
sage des valets et des paysans. 

Je ne sais ce que c'étoit que l'alixone dont il 
est parlé dans le testament d'Aldéric , Evêque du 
Mans. Ce prélat , mort en SSy , y lègue annuelle- 
ment aux Chanoines de son église une certaine 
quantité de blé , quatre muids de vin , et un muid 
de cette boisson ^ nommée vulgairement alixone. 



en usage et aassi connue qu'elle le mérite. Voyez sur la manière de 
la feire , Olivier de Serrea, tom. 1 > p. Sia, 496^ et tom, U , p. 6]di 
«t789.(d.B..) 
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Ij^une des plus anciennes boissons ; e^t ( ce qu'on Bîerrt. 
trouvera plus surprenant) celle de toutes peut- 
être qui a été la plus usitée dans TEurope , est la 
bierre. On en attribue Finvention aux habitants 
de Péluse (i) , qui , ne pouvant cultiver dans leurs 
terres que des grains , parce que tous les ans, elles 
étoient inondées par le Nil , trouvèrent Part de se 
faire avec ces grains même une boisson ; et , seloil 
Fexpression de Pline , forcèrent Peau de leur fleuve 
à les enivrer. Un pareil bienfait fut reçu par le 
reste de TEgypte avec tant de reconnoissance , 
qu^on en fit honneur au Dieu Osiris.. Cest ainsi 
que y chez les peuples septentrionaux de PEur» 
rope , un motif semblable fit attribuer à Odi» 
rinvention de Thydromel ; et que ^ chez les Grecs, 
Bacchus passa pour Tinvenleur de Tart du vin. 

Les Egyptiens avoient deu:x sortes de bierre; 
Tune appellée zythus (2) ; Fautre qu'îjs. nom- 
moient curmi ou carmL Bélon (3) prétend que le 
curmi se faisoi t avec le grain entier ; et que le zythus 
étoit , comme Izposca des Latins , une sorte d^g^- 
geat fait avec la farine des mêmes grains ^ qu'on 
gardoit en pâte , et qu'on délayoit pour le besoin. 

Si Ton s'en rapporte au témoignage des Auteurs 



[i)B9sai Historique 9urV Agriculture y dansOUrier de Serres, 
tom. I, p. CXyi. (d. R.) 

(a) Le sythus des Egyptiens parolt avoir donné Pidéedeoettf 
espèce de boisson, (d. R.) 

(3) Observations sur les singularités trouvées en Grées et sm 
^jtsié» 
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anciens , les Gaaiois ne connoissoient que deux 
sortes de boissons , le lîn et la bierre. Kusage 
qu^ils feisoient de celle-ci est atteste par Diodore 
de Sicile , par Athënëe , par Thëbphraste , et par 
Pline ; mais la bietre fut-elle chei eux une in- 
vention nationale , ou un bienfait étranger ? 
Voilà ce que les quatre Historiens ne disent 
pas. 
Sortes de Diodore etHiéophraste assurent que les Gau« 
téerchez'îês "oîs appcUoient la leur zythus. Si ce fiiit ëtoit vrai , 
Gaulow. ^^ pourrttit en conclure qu'ils avoient reçu des 
Egyptiens et le nom et la chose , et que Pun et 
' Tautré probablement leur avoit étë communiqué 
par là colonie phocéenne de Marseille. Cependant 
Pline avance que la bierre, en Gaulois , s^appel- 
loit cereçisiq, et le grain qu'on y employoit, 
bfance. En effet , cette double expression s'est 
conservée chess nous d'âge en âge. L'une a formé 
le mot brasseur , qui subsiste toujours ; et l'autre , 
celui de cerçoise , qui subsistoît encore il n'y a 
pas long-temps. 

D'uti autre côté , si l'on s'en rapporte à Athé- 
née , la bierre dont usoient dans la Gaule les gens 
riches ^ étôit apprêtée arec du miel : mais celle 
que buYoit le peuple n'avoit point cet assaison- 
nement, aussi étoit-elle distinguée , dit-il , par lé 
nom de corma. 

Il résulte du témoignage d'Âthénée que nos 
Ancêtres avoient , comme les Egyptiens , deux 
espèces de bierre; et qu'ils les dévoient vraisem* 
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bkblement toutes deux à ceux-ci , comme je Tai 
remarqué il n Y ^ qu^un instant. L^une. aura gardé 
son nom étranger de zythus ; Taûtre se sera nom-- 
mée corma , au lieu de curmi; et toutes deux peut* 
être auroîit été renfermées sous la dénoBodnation 
générale de cereidsia, donnée par les Gaulois. 
Telle est la conjecture qu^on peut imaginer pour 
concilier les témoignages contradictoires de nos 
quatre Auteurs y car ils se contredisent tous qua-» 
trè ; et au rastë , ce nVst pas lapreinière fois que 
f ai éprouvé de ces contrariétés désolantes , lors- 
qu'il s^est agi de nos premiers Aïeux. 

U est souvent à regretter que Pantiquité compte 
si peu d^écrivains qui aient parié des Gaulois , ou 
des écrivains qui se soient étendus davantage sur 
ce qui lès regarde. Pour moi , qui me suis con- 
vaincu que , si pîar hasard il existe un point d^an* 
tiquité& gauloises , sur lequel quatre Anciens aient 
écrit y il existera en même temps quatre témoi- 
gnages di£férents et contradictoires ; je suis per- 
suadé de bonne foi , que désirer plus de rensei- 
gnements sur ces matières , ce seroit demander 
à la fois plus de contradictions. £h quoi ! Ton 
voit souvent nos Historiens modernes ne pou- 
voir s^accorder , lorsqu'ils ont à raconter un évé- 
nement arrivé de leur temps et dans leur patrie ; 
et Ton teut qxte des Grecs , que des. Romains , ne 
se soient pas trompés , lorsqu'ils but entrepris de 
faire connoître les loix , les coutumes , et les arts 
d'un peuple avec lequel ils n avoient que de foi* 



(544) 

bles rapports , et qu^ils n^ont connu que superfi-^ 
ciellement. 

Encore une ibis, respectons TAntiquitë; li- 
sons , admirons les Ecrivains célèbres qu^ellenous 
a transmis ; étudions^les pour apprendre à nous 
former sur eux; mais apprenons aussi à nous 
défier d'eux quelquefois , et croyons surtout que 
quand ils peignent les nations qui leur sont étran- 
gères , ils peuvent se tromper. Si César , si An- 
toine , ou Labiénus , eussent entrepris Thistaire 
morale des Gaulois y de pareils témoignages , )e 
Favoue , ^aiuroient des droits sur notre confiance. 
Il serait difficile de refuser sa foi à des hommes 
éclairés, qui auraient passé dix années entières 
au sein des différentes nations qu^ils cherche- 
roient à nous faire connoître. Mais les Généraux 
de César ne nous ont rien laissé sur cet objet ; et 
lui-même , qui nVcrivoit que pour exciter Padmi- 
ration des Romains ^ s'est bien pkis occupé de 
raconter ses manœuvres et ses exploits militaires, 
que de nous transmettre les mœurs des vaincus* 

L'ordre insensé que Domitien donna de fidre 
arracher toutes les vignes dans les Gaules, dut y 
rendre général l'usage de la bierre (i). En vain 



(i) n est à remarq uer que deux hommes, dont lesiioms ne pen- 
▼ent rappeller qu« des sentiments d'horreuf, ont ordonné d'at- 
raclkcr la vîgne. Outre ce Pomitien, on compte cet infbrtané 
Charles IX, dont l'heureux naturel fut corrompu par rinfani» 
Catherine d&Médicjs. Par deux ordonnances de Police , l'une don- 
née en 1575 et l'autre en 1677, par Henri 111 , il fut recommandé 
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Probus , par la suite , permit aux Gaulois de re- 
planter des yi^es ; Finfusion dç grains se main- 
tint toujours. Environ quatre-vingts ans après 
Probus, nous voyons Julien s'en plaindre, et 
faire contre elle une ëpigramme (i). Apparem-» 
ment que Julien avoit eu la curiosité d'en goûter, 
ou qu'affectant dëjà cette austéritë de mœurs qui 
le distingua depuis, lorsqu'il fut élevé à l'Em- 
pire , il voulut donner à ses- troupes l'exemple de 
la sobriété : car alors il habitoit Paris , et Paris 
avoit des vignobles dont lui-même vante la qua- 
lité. Peut-être aussi les vignes étant assez- rares, 
et le vin par conséquent fort cher , les Parisiens 
étoient-ils dans Phabitude de commencer leur re- 
pas par de la bierre , et de le finir avec du vin. 
Cette coutume subsiste encore actuellement en 
Flandre; et l'on verra, quelques lignes plus bas, 
un Concile faire pour les Moines un règlement 
qui la suppose. A l'article du cidre , je citerai un 
exemple qui prouve qu'à la table deThierry , Roi Bîerrcuaî- 
de Bourgogne, on servoit à la fois du vin et du //^roU.^ 
cidre ; qui osera nier que , même parmi nos Rois , 
quelques-uns aient pu boire , dans un même re- 
pas , de la bierre et du vin. Charlemagne , dans 



aux Gouverneurs des Provinces d'empêcher que la culture de la 
TÎgne n'acquit une extension préjudiciable à celle du fromenL Me- 
aura qui pourroit avoir été dictée par le» circonstances, (d. K.) 

(i) On en trouve la traduction Françoise et latine dans les note* . 
sur le troisième lieu du Théâtre é^ Agriculture^ tom. I,p. 474» 
•ol.2.(d.R.} 
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son capitolaire de ViUiSf ordonne que, panAi 
tous les ouvriers et artisans nécessaires dont il 
reut que ses métairies soient fournies , il y en ait 
qui sachent faire la bierre. Enfin , quand Richard , 
]B.oi d^Ângleterre , vint en France épouser la filk 
de Charles YI , le beau-père et le gendre se firent 
des présents d^argenterie ^ dit Juvénal des 17rsins. 
Or ceux du Mon^arqne angloi^s étoient un vaisseau 
à mettre eau , garni de pierres précieuses ; et im 
très-beau imisseàu k BCttEE GERYOISS. Si nos 
Rois n*eussent pas admis cette boisson dans leurs 
repas , Richard eut-il ô£Fert un pareil vase ? 

Au re^te , quel que soit le motif qui ait mis 
Julien en colère contre cette démise boisson, 
vôid le sens de Son épigramme , qu^assurément 
)e n^aurois garde de transcrire , si elle n¥toit la 
production d'un Empereur, homine de lettres. 
« Qui es-tu , dit-il à la bierre? Non , tii n^es pas 
« le vrai fils de BacchuS. Khaleine du fils de 
<t Jupiter sent le tiectar ; et la tienne est cell^ du 
<c bouc ». Ces paroles , tu nés pas le vrai fils de 
Bacchus, font allusion , si je ne me trompe , à 
une opinion populaire qui , selon Diodore , ré- 
gnoit parmi les Grecs y et que le Prince , élevé 
dans Athènes , avoit probablement connue pen- 
dant sa jeunesse; savoir , que Bacchus étoit Pin- 
venteur de la bierre, ainsi quHl étoit Finventeur 
du vin : car c'est une chose remarquable que la 
Grèce , la Gaule , lltalîe , et TEspagne , ces con- 
trées de l'Europe les plus belles et favorisées 
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des plus excellents vins , fissent néanmoins 
usage en même temps d^une Kqueur telle que la 
bieiTe(i). 

Chez notis , il n^ avoît que le peuple qui en 
composât sa boiâson ordinaire. lies gens un 'peu 
aisés y jcignoient celle du vin , comme je viens 
de le remarquer à Pinstant. Cette coutume s'in- ^^ boire"™© 
troduisit jusques dans les Monastères; elle y de- ^bierreavec 
rât presque xvae sorte de loi ; et le Concile d'Aix- 
la-Chapelle , pour prévenir les abus auxquels elle 
pourroit donïier lieu par la suite , régla même , 
en 817 , la quantité de Pune et de l'autre liqueur 
qu'on pourroit donner par jour aux personnes 
des deut sexes. Les détails dans lesquels entre 
Je Concile , m'ont paru mériter d'être cités ici. 

Dans uile Maison qui est riche , et dont le 
pays est abondant en vignobles , chaque Cha- 
noine régulier aura journellement cinq livres pe- 
sant de ^n ; et la CHanoinesse trois. Si. les vi- 



(1) lulieii n'est pas le seul qui ait faît la Satyre de la bierre. Paul- 
Bûer , Médecin nonnand , dont il sera fait mention plusieurs fois 
dans le Chapitre suivant, lui attribue un grand nombre de maladies; 
<^est la bierre, dit-il , qui donne le spleen atiz Anglois^ Henri d'A- 
'tranches , plus andenn'ement , s^étoit fortement élevé ccmtre son 
tisage. Des auteurs plus rapprochés de nous ont parlé dans le même 
wns. L'Homère de la Germanie, £obanus Hessns^ dans son poëme 
àe Tu^ndâ bonâ Valetudine , prétend qu'elle contient des qua lités 
SQîsibles; Guyet prétend que la bierre, au lieu de porter les pdëtes, 
(or les ailes du vrai Pégase , ne lear offre , «n qpelque sorte qu'un 
,âne pour monture. Le célèbre Grotius en parle bien différemment, 
îl fait une éloge pompèuk de cette liqueur, (d. R.} 
i 
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^obks iont rares; il aura trois livres de via avec 
trois de bierre ; et elle , deux de bierre et deux 
de vin. S'il n'y a point de vignes , on donnera 
au premier cinq livres de bierre , et une de vin ; 
et à Tautre , une de vin , et trois de bierre. 

Le Concile suit une autre proportion pour les 
Maisons médiocrement riches. Le Régulier alors , 
s'il habite un pays où le vin est commun , en aura 
quatre livres par jour; si le vin est rare , il n'en 
recevra que deux livres avec trois de bierre ; si le 
pays n'a point de vignobles , on lui donnera 
quatre livres de bierre et une de vin. 

£nfiin , dans le cas où la Maison seroit pauvre y 
et le vin à bon marché , le Concile en assigne 
deux livres aux Religieux; mats , s'il ne croissoit 
point de. vignes dans la contrée, celui-ci a- 
lors n'auroit qu'une livre de vin avec trois de 
bierre. 
Brassprîcs Je ne doute pas que ce ne soit l'observation de 
ghezlesMoi- ^^ règlement qui fit établir des brasseries chez les 
Religieux , dont les Monastères étoient situés dans 
des Provinces à cidre. Tout le monde sait au 
pioins que dans la plupart des Couvents de Pi- 
cardie , de Normandie , de Bretagne , etc. , un peu 
anciens , on montre encore aujourd'hui l'endroit 
où étoit la brasserie des Moines : car par-tout où 
les Moines buvoient de la bierre , ils la brassoient 
eux-mêmes. Us avoient , dans leur enclos , les 
fourneaux , les cuves , et jusqu^aux moulins né- 
cessaires pour le grain. Il existe une charte de 
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Henri I ( ann. lo/fâ) , en &yeur du Monastère de 
I Saint^Salve à Montreuil-sur-mer y par laquelle le 
j Monarque accorde aux Religieux deux de ces 
moulins , cerçisiœ usibus desetvienies. 

Cependant , à mesure que les vignes se multi- 
pfioient dans nos Provinces à vignobles , Pusage 
de la bierre , au moins pour les Laïcs», s^ abolit 
insensiblement. Il y en eut même quelques-unes 
' qui finirent pa^ la mëconnoitre entièrement ; parce 
1 que la liberté de planter des vignes n^ëtant point 
restreinte alors , comme elle Ta été depuis , le vin 
I devint assez commun pour que le peuple même 
! pût en boire. Paris , par exemple , qui , sous Ju- 
lien , ne connoissoit guères que la bierre pour 
boisson , avoit encore quelques Brasseturs au trei- 
zième siècle ,puisqu^en 1264, EstienneBoileve ou 
Boileau donna des Statuts à ces artisans. Mais des 
temps plusbeureuxles rendirent inutiles , ou les 
éteignirent peu-à-peu. Ils n^ reparurent qu^en Brasseries 
i428,quelquesannëesaprèskmortdeGharlesVI; fe^^^viu^^^^^^^ 
et ce fut une suite de la misère a£Ereuse qu'occa- 1*^3*^^^!"^ 
ftionna dans cette ville le règne malheureux de misère des 
ce Prince, Le Journal de Paris , composé sous 
ce même Règne , et sous celui de Charles VU y en 
&it la remarque ; et la consommation de la nou- 
velle boisson fut même telle , ajoute Tauteur , 
qu^elle produisit , en droits , deux tiers plus que 
le vin. Parmi les Mémoires fournis au Duc de 
Bourgogne en 1698 , par les divers Intendants 
du Royaume , sur Télat de la France , le Mémoire 
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de lltitendant de Pam remarquoit que le même 
motif de misère avoit considërablement diminue 
le commerce des vins dans sa Génëralitë ; que le 
commerce de la bierre au contraire , s'y ëtoit ac- 
cru en proportion ; et que ^ dans la seule année 
1689, les Brasseurs ayoient consomme quatre^ 
tingt mille -setiers d'or^ , sans compter le h\é 
employé pour la bierre blanche. Nous-mêmes 
!n'aTons-nous pas yu les désastres de la guerre de 
sept ans produire quelques effets semblables. Des 
villes ou jusqu'alors on n'avoit connu que le vm , 
apprirent à user de bierre ; et moi-même j'en sais 
telle en GhaïQpagne , où , dans une seule année ^ 
quati:e brasseries s'établirent à-la-fois. 
Béfendaes Néanmoins, commis ces établissements con« 
temps de^i- «omment beaucoup de grains , le Gouvernement, 
^^^** dans les années de disette , a cru quelquefois de- 

voir les suspendre. C'est ce qui est arrivé en i/^iS 
et en i48a. Alors une Ordonnance du Prévôt de 
Paris défendit de faire de la bierre. Un Arrêt du 
Conseil renouvella la même défense en 1693 ;^ et 
deux autres du Parlement , en 1709 , et 1740. 
Grains La véritable cervoise se faisoit avec de l'orge , 
îefeisoïriâ ^i^ ^line. Dans la suite pourtant on employa 
bierre. d'autres grains ; et, malgré ce changement , elle 
conserva toujours son même nom : car ceux' de 
zythus et de corma avoient disparu ; supposé 
qu'ils aient jamais eu lieu. Une charte de Charles* 
le-Chauve en faveur du Monastère de Saînt-De- 
nys , ( ann. 862 ) , accorde annuellement aux 
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|Ioine5 quatre-Tingl^dix modius d^épeautre (i) , 
pour faire dç hiccerwise^ (a) 

Pendant lon^temp^ , loute boUson faîte avec 
un blë quelcpiuiue , germé, soit orge, soit ayoine 
ou froii^ent , porta donc iudifiEcremment le nom 
de cervoîse : ou plutôt il pajçoit que , pendant fort 
loQg-tempa, on nVut poipt de pi^ncipes certains 
sur la sorte de grain qui pourrait la rendre meil- 
leure. ]^ar. les^ Statuts. qujQ BoUeau: donna en 1264 
v\x Brasseujrs, i]i rQ^e qu^ils nç pourront la &ire 
qu^avecde Porg^ , du méteil , et de la dragée (3). 
ï)]ti temps de Vébaut, le& Brasseurs de Picardie 
compQSoient la leui: ayec moitié oige et ipoitié 
froment ; et çêjugc. de Paris , aviec trois parties 
d^orge et ui^e. (Vayoine. Enfin. , 071^ trouve dans 
de Seipr^ (4) , ( ann. 1600 ) que ^ parmi ces der** 



(i) TrUicum spelta, sorte de froment dont on peut faire de U 
iMerre ou de Teau-de-Tie. Voyez OlÎTier de Serves, tom. I» p. i36, 
278, 487. (d, R.) 

(2) Dans la vie de SaintrColomban par le morne Joitas , on lit : 

cervisia ^uœ ex frumenti vél hordei succo excoquitur, Da^s celle 

dlJdalric , religieux de Cluny au onzième siècle , on lit de même , 

fûius qui ex aquœ^ et,hfirdei, sive ayemt^etvvMon^confieiue ^ 

fulgo cervUia dicitj/ir. Enfin Guillaume Bretoi^ d^t danf s^ Plûlip* 

pide : 

Thetidimiécetur apena , 

Ut vice eit vinù 

(3) On appelloit dragées ces menues, graines , dont on nourrit, 
les cbevanx, comme yesce, lentilles, et autres semblables. Un 
article de ces atatuts portoit défense de faire entrer de l'ivraye 
dans la bierre , à cause des désordres que ce gramen apporte dans 
l'économie animale. (*) 

(4) Théâtre d* Agriculture^ tom. I , p. Sia , cgi. a (d. R.) 



(55a) 

nîcrs , les uw employoîent de Torge , et les au- 
tres de PaToine ou du froment ; mais ceux qui se 
senroient de froment ou d^aroine , y joignoient 
de la fleur ou de la semence de houblon. Aujour^ 
d^hui les Brasseurs de la Capitale ne se servent 
absolument que d^orge ; quoiqu^ailleurs on ad- 
mette tous les grains quelconques y soit seuls , 
soit mëlangés ensemble. 

Quant à la manière dont la bierrc se Êiisoit , 
chaque Province presque a eu , sur cet objet , sa 
Procédé méthode particulière. Selon le Mémoire qu^en 
ETbiewe."^'' 1698 rintendant de Flandre fournit au Duc de 
Bourgogne sur Pétat de sa Généralité , ainsi que 
les autres Intendants du Royaume , les Flamands 
employoient , pour leur bierre , une sorte d'orge 
hâtif, nommé par eux surgeon. Après Tavoir 
fait germer à Teau , puis sécher et moudre , ils y 
ajoutoient une huitième partie d'avoine courte , 
moulue sans être germée ; et faisoient bouillir le 
tout dans une chaudière pendant vingt-quatre 
heures. Ils entonnoient ensuite la liqueur dans 
des demi-muids , où elle fermentoit par le moyen 
d'une certaine quantité de levain pour pâte. 
Quin2e jours après , elle étoit en état d'être bue. 
Quant à sa force , elle dépendoit de la quantité 
d'orge qu'on y avoit mis. 
Houblon. Il y a plusieurs siècles qu'on faisoît entrer le 
houblon dans la confection de la bierre ; cepen- 
dant Champier croit que c'est une invention des 
modernes , puisqu^aucun Auteur ancien n'en fait 



conserver 
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tnendoïi. (i) Cette plante au reste nôn-Seulemettt 
comttiuliiique à la liqueur une lëgère amertume 
qui la rend plus saine , plus coulante , et en dî- 
tninue la fadeur; mats encore elle l'empêche d'ai- 
grir , et lui aide à se conserver un peu plus. Mal- 
gré cela , nos bterres modernes ne sont point de 
garde. (2) Celles de la Capitale ne se conservent Art 
pas six mois. A peine celles qui sont les meil- fa*^^*^JJ^e| 
leures , et qu'on fait en Février ou en Mars , 
peuvent-elles aller jusqu'à un an. Comment donc 
s'y. prenoient les Gaulois qui ne cbnnoissoient 
point l'usage du houblon , et qui avoient trouvé 
néanmoins , au rapport de Pline , le moyen de 
conserver long-temps les leurs? Voila donc un 
secret perdu pour nous ; et , malgré cette supé- 
riorité que nous donnent des connoissances ap- 
profondies dans tous les arts y nous ne sommes 
point encore parvenus dans celui-ci au point où 
en étoient des Barbares. 
Cependant, il paroît certain que leur bierre 

îi'étoîl qu'une simple infusion. Lorsque Pline en 

_ ' - ■■ . ■ . i., . 

' (1) Hartig, cité dans l'Essai Wstorique sur V Agriculture ^ 
ioia.I, p. CXVI, prétend que les Egyptiens ajoutoieat à l'orge 
des lupins, en place du houblon, qu'ils ne connoîssoîent pas. (d. R.) 
(2) La Belgique, et particulièremetit la Hollande, avoient un 
grand nombre de hûublonnières'dont la récolte étoit«n partie ex- 
pédiée pour la France \ elles sont presque entièremeut abandon- 
nées depuis que l'on fait delà bierre sans houblon. Au surplus, 
l'us3ge de cette boisson, est extrêmement diminué en Belgique et 
en Hollande depuis ^introduction des boissons chaudes en Europe. 

<d.a.) 

Tome II. 23 
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f^y , tt h repré««iil« fiiite avec à»ê graias mouilles 
et macérés daa« Teau ^fmge rru^tida ; et ni lui , 
fid aucun ck3 Auteur» aniriens qui put fait men- 
tion de cette boi^'^on , ne ncAi^ ^[ipireiid qu'elle 
fui cuite. 

n^un autre câté , le cidre t que Oalie^ âccusoit 
de ne {nouvoir se con«erver, se gsirde che^ nous 
quelques années ; et Ton possédoit déjà ce secret , 
il y a plus de deux siècles , comme le tçmoigue 
Champier. 
Ce qui ^^ plus étonnant , c^est qne ces Fran^ 
^ çots qui avoient tr^uvié Tari de conserver leurs 
cidres * ne s^occupoient nullement de chercher ^ 
ou au moins n ^avoient pas encore tropyë alors , 
l'art de conserver leurs vins. Le mém^ Champier 
cite comme une chose meryeilleuse , quVn i54o, 
le& vins d^un certain canton de Bourgogne sV- 
toient gardes six ans ; et ce prodif e , il r^ttribi^e 
à la chaleur continue qui av.oit r^gn^ pendant 
tout Tëtë. Tout le monde sait qu^aujaurd^hui , 
dans les années ordinaires , la plupart d^s vi^s 
de Bourgogne , ainsi que ceux de nos princqiales 
Provinces à vignobles , se gardent bien aunlelà dé 
ce terme. Ainsi , ce que nous aurions perdu pour 
une bpisson , nous P^uripns donc troyivé pour 
une autre. Or je n'ai pas besoin de demande^ 1^ 
quelle des deux de'couverfes est préférable. 
^ffvure. Les Gaulois en avoient Xait une antre , peut- 
être plus utile encore, et dont nous leur sommes 
redevables : celle de la levure pour la confection 



r 
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du paim Au r^te , )^ai parK eî-dessuar de cette 
dernière , lorsque f ai tPaitë ce qui regarde la bou* 
iangerie ; e| }e me crois dispensé dV revenir. J^a* 
jouterai seulement ici que , comme ce levain est 
le seul qu'eip^iployent les Boulan^gers et les Pâtis^ 
siers de la capitale , comme en hyreril est rajre et 
très-cher , et qu^en gëipér%l il ne peut guères s% 
garder plus de huit )ours , les Brasseurs ont tenté ^ 
pour le conserver , tous les n^oyens possibles , 
sans avoir pi^ jusqu^à présent y parveoir. Aussi , 
dans certains temps de Tannée , en arrive-t-il des 
Provinces voisines; malgré Tarrét du Parlement 
qui le défendit , au dix-septième siècle , ainsi que 
)e Fai dit ailleurs. 

Ou^re la cervoise , dont je viens de Cure men-*- Godala. 
tion , Ton connoissoit encore au treizième siècle 
la godale. Estienne Boiles^u, dans ses Statots, k 
distingue dç la première ; mais il ne dit pas en 
quoi elle diilfêroit Si ce nom vient , comme on 
peut le croire ^ de Tallemand goad ael, qui si- 
gnifie bonne hierre , la godale étoit une bierre plus 
forte que la cervoise ordinaire. En effet, Liébaut 
rapporte que , de son temps , les Picards la non^- 
moient queute double; et Charles-Estienne écrit 
que les Flamands lui avoient de même donné le 
nom de double bierre. Il nous en est resté 1 ex- 
pression godaitter, qu'on applique encore aujour- 
d'hui aux buveurs crapuleux qui , peu jaloux des 
plaisirs de la société , se réunissent ensemble uni- 
quement pour boire» 



( 356 ) 

Bierrfs Xc goât que Hos Phtes , depuis ks Croisades ^ 
' prirent pour les épices et pour les saveurs fortes , 
comme je l'ai déjà remarque tant de fois , se ré- 
pandit aussi sur quelques-unes de leurs boissons. 
Ils ne voulurent plus que des bierres vigoureuses ; 
et de-là vint cette autre expression populaire, 
comme de la petite bierre, pour exprimer un 
homme sans mérite , ou quelque chose qui ne fait 
aucune sensation. Afin d^avoir la bierre telle qu^ils 
la désiroient , on y mettoit jusqu'à du piment , 
de la poix-résine , et des baies ; choses , disent le& 
Statuts d'Estienhe Boileau pour les Brasseurs, 
qui ne sont mie bonnes , ne loyaux (i). 

D'autres , selon Charles-Estienwe , y jettoient 
de l'ivraie , au risque de la rendre dangereuse et 
enivrante. « Les Ânglois , ajoute le même auteur^ 
« mêlent dans la leur , du sucre , de la canelle , 
« et du gérofle ; et ils la font ensuite clarifier ». 
Schoockius (2) nous apprend qu'à Minden en 
Allemagne , on la saloit ; et qu'en Flandre , outre 
le houblon, on y ajouioit encore des baies de 
laurier , de la gentiane , de la sauge , de la lavande , 
des fleurs d'ormin , et autres graines ou plantes 
semblables. 



(1) Selon de Serres on ajoutoit à la bierre des aromates, des 
épiceries, du beurre, du miel, des pommes^ des miettes de 
paiii , etc. (d. K.) 

(2) Marlini Schoùchii Liber de Ceref^isiâfQroniugx, i66i,în-i6. 
(dB.) 
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Cependant , on en fit aussi de douces et d^agréa- 
blés , qu'on rendit telles avec du miel. On a vu 
ci-dessus que celle des Gaulois riches étoit ainsi * 
apprêtée. Les Allemands n^en burent presque 
point d'autre ; et elle devint même si commune 
chez eux , que deux Conciles , tenus , F un à 
Worms en 868, l'autre à Tribut en SqS, la dé- 
fendirent aux Pénitents, et ne la. leur permirent 
que le Dimanche , parce qu'ils la regardèrent 
comme une boisson trop voluptueuse. Chez nous , 
elle a été en usage , de siècle en siècle , jusqu'aux 
dernières années du seizième. Alors tous ces vins 
artificiels , qui avoient été de mode si long-temps , 
cessant d'être estimés, et les liqueurs à l'eau-de- 
vie prenant faveur , on voulut faire de la bierre 
une sorte de liqueur. Il y en eut à l'ambre , à là 
framboise , etc. Elles ont pas^é de mode aussi ; 
cependant la plupart des Brasseursde Paris me 1^ 
teiît encore dans la leur une livre de coriandre , 
par cuve de vingt-cinq muids.. 

Au treizième siècle , la bierre qui passoit pour Bj^rcs lés 
la meilleure , étoit celle de Cambray : elle est citée PjVç/?'^*^"'"' 
dans la liste des Proverbes, parmi les choses qui 
avoient alors en France le plus de réputation. 
Au seizième , la bierre d'Angleterre étoit , selon 
Charlés-Eslienne , réputée la première de toute 
l'Europe. Aujourd'hui encore elle est de beau- 
coup supérieure à celles dé France ; et l'on con- 
çoit qu'un peuple qui n'a point de vignes , et qui , 
ne connoit point d'autre boisson , doit s'appli- 
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quer sans cesse à rendre cette boisson la plus 
parÊite qu'il pourra, Ost par une raison sem- 
blable que nos bierres de Flandiie Teinporient 
sur celles des t'rovinces plus ttiëiridioilales. La 
qualité d'ailleurs en est difîëremé , et elle doit 
Tétre. Le Flamand , qui ne boit ^uè de la bierre , 
la Toiidra forte , nourrissante et yineuSè. Lé Pari- 
sien , au contraire , dottt la boisson habituelle est 
du Tin, et qui ti'tise de bierre qUe par rtjal , dans 
les jours de chaleur^ d^tnàndiè quelle soit agréa- 
ble et légère, il a r«îs(on de la vouloir telle : celles 
de Flandre et d'Angleterre ne lui conviendroient 
pas. 

De jour en jour d'ailleuts il pttd le goût de 
cette boisson. En 1760^ Pàiîs ébmptoit qiiâraiite 
Brasseurs; lesquels ânnuelleinètit feisoient envi- 
ron soixante et quitta inille muids de bierre (i). 
£n 1780 et années suivantes, ils en fiiisoient, 
année cnmmun« , vingt-sii mille Inuids ; et nV- 
toient en tout que vingt-trbii^ : encore , dans ce 
nombre , il y en avoit plus de la tntvitié qlii lan- 
guissoîent dans leur pi^ofession , et qtii , ^n tem^i 
des pommes^ s'occopoient à faire du cidre (2). Il 
est vrai qu'à cette époque il s'étdit étabK aux en- 
virons , et dans le pourtour de k capitale , plu- 
sieurs brasseries; 



(1) Le miiîd est de trais cents pintes. 

(2) Dans Pannée 1780, où les [lortïtties ont été aionclantei, H» 
en avoient fait quinte cents muid». 
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SECTION IL 

Cidre, Poiré p et autres èoissohs titres des fnUts\ 

V^ upiQtJE les Norttiahdi , dân^ lé ^i«èitie siècle , 
a]ppellassent/M>mméf la boisson qui s0 ait avec des 
pommés ; qii^qpië à Paris , en Picat*die , et dàn^ 
d'auu^é Provinces , oH entendit j^ar cidre (ï)^ 
celte qui ^ iinsoit àtéc des pbmttiéS , ainsi que 
celle qui ^ &isoit avec des poires; ce|>endanl 
d^autres d;éiDl6toihatioii8 ^ eolsîiÀe Ton sait , ont 
prëvdu. On appelle cidte àti()ourd^hui la première 
àt cêâ liqueurs ; la èéèbndé se noiiirae poiré ; et 
c^est &yù^ c%s deiit l^dms distincd& qtte je vais 
en pâtrlër inëi-inèitte. 

Totites déuk sont fort âûciiehnes , puisque en 
est inentioti dâtis PKîie (^). Cepetidant , comme 
TAuteut Ae dît pas qu^on tes connût alors en 
Gaule f ainsi qu'il dit qii^on jr connoissoit la 
bierre , on peut croire qu'on les y adopta plus 
tard. 

Si Ton s'en rapporte à qudques Ecrivains mo- 
dernes , il n'y a pas cinq siècles que l'usage du 
cîdre a été introduit en France. Nbud le devons , Quî d«i 

Normand* 
I I ou (les Bîs- 

caypns a în- 
(i) Le mot cidre Vient flu latin métû, fd. il.) ti oduit le cî- 

fa) Vinumfit è yyris malûrum u$ omnibus ggnmribus, ^^ 7 
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selon eux , aux Biscayens , qui apprirent des Bar* 
baresques d'Afrique à le fabriquer, et qui, à' leur 
tour , l'enseignèrent aux Normands. Ce qui est 
certain , c'est qu'au seizième siècle encore , selon 
le rapport de du Perron , quand les Normands 
manquoient de cidre , ils- en tiroiènt de Bis- 
caye (i). 

Les Normands prétendent , au contraire , avoir 
été en France les inventeurs de cette boisson. Ils; 
avouent à la vérité qu'au même seizième siècle , 
ils en faisoient et en consommoient beaucoup 
moins qu'auj[ourd'hui. Julien Paulmier de Grant- 
mesuil , disciple de.remel ^ Médecin de ce temps-) 
là , auteur d'un Traité sur cette liqueur (2) , et 
Normand de naissance , en fait la remarque. II. 
observe qu'un demi-siècle avapt lui., le cidre éloit 
assez rare; qp'à Rouen , et dans tout le pays de* 
Caux , le peuple ne buvoit que de la bierre ; 
enfki qu'il n'y avoit , dans toute la Normandie , 
Château et Monastère où l'on ne trouvât'un. reste 
de brasserie.. Il ajoute que le premier canton de 
cette Province où Ton ait connu le cidre , est le 



(1) Paulmier dit que le cidre est une espèce de boisson familière 
aux Biscayens et aux Normands, tirée des pommes écrasées sous 
use meule, (d. R.) 

(2) De Vino et Pomaceo, libri. ll,Pan5Îi«>.i588, m-8'. , p. 38 , 
cet ouvrage a été traduit en mauvais fiançoispar un compatriote de 
Fauteur, nommé Cahagnes qui le fit imprimer à Caen sa pairie 
en 1589, in -8°. C'est de cette traduction Août le Grand d'Aossy a 
^alt usage, (d. R.) 
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Cotentin : ce qui est prouyé , dit-il , par beaucoup 

I de chartes anciennes , dans lesquelles une des cor- . 

! vées principales que le Seigneur exige de ses vas- v 

saux , est de cueillir ses pommes ^ et de iaire son 

I cidre (i). 

I De Serres attribue au Cotentin le même hon- 
neur que Paulmier , et il Je fonde sur les mêmes ; 
! titres ; (2) mais , pour que ces titrçs.fussent con- 
I cluants , il Ê^udroit qu^on n^en trouvât de pareils 
que 4^5 le canton de Goutances ; et c^esl ce que 
les deux Auteurs ne diisent point. Loin de-là 9 je 
trouve moi 9 au contraire , que le pays d^Auge, 
dont ils ne parlent pas^ pourroit se vanter de. 
présentions antérieures. Un auteur du treizième 
siècle , Guillaume Breton, dont il reste un Poème 
sur Philippe-Auguste^ représente cette contrée 
de la Normandie , conune faisant , du cidre, sa 
boisson ordinaire ; (3) 

Au reste , pour terminer les querelles entre les 
Biscayens et les Normands, il suffira de dire que 
Tantiquité du cidre , en France , remonte bien, 
au-delà du temps où ces deux peuples prétendent 
l'y avoir introduit; puisque, dès l'origine <ie la 



(1) Paulmier prétenil qu'à Paris, et dans la Haute Normandie 
on confond sous le nom de ddre , toute boîsson exprimée de .pom-? 
taes et de poires , séparéea ou mêlées ensemble, (d. R.) 

(2) Théâtre eP Agriculture , tom. I, p. 3o5, col. 2 et 697, col. 1. 
(d.R.) 

(5) . . ... Sicerœqùe tumenfis 
jiî^a potatrîjt. 
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Monarchie , il ëtoit djéjà en usage. La preave en 
existe dàm une anecdote tirëe de h ^e d)6 Sdnt- 
Gôkfmbatki 
cidr« bu à Ot Saint , comme Ton sait , est un de ceux à 

la table des • ivn* • i ii** • j* * 

Rois de la qui FHistoire reproche quelquefois une irahxi- 
?ace"'^'^^ l>iK«<^ ^^ carâctèrt et des emj^ements de cén- 
duit« , féu i^tmfonnés k cette humbfe douceur 
qu'ord^dtarn^ TEtiatii^e. Dë)à il avoit tenu à la 
R^iie Btiàiiéhauld tde» discouts pleitis de Imu- 
téttt et dé niëpris. Nëanihoins TUerry , roi de 
Boui^oghé et petU-filà de cette Princesse , fer- 
raâhl les yêttft 6ur tes protédës violents de TAbbe « 
eê^fà et le tegagn^r pxc quelqiïes prëveakâces 
flatteuses pKSttt Itiî. Dahé ce dessein ^ il loi envoya 
xiiÉi dinér , dont tous les plats éloient choisis, et 
I^rëpatës aftet autant de scffn que s^iU eussent été 
destinés pour lui-ménife. c< Mais, à cette vue, 
<( Colomban entra dans uiiie sainte colèi^ , dit 
ff rhi^râti^n Joms ; ii rëpot^lit ^ue Diisn rejftt- 
« toit le don des iknpies , renversa par tttre la 
« tablé avée tout ce qu'dle portoit , ei répand 
« le Hh ê% ië tiûn dom elle ëtoit chargée. » 

Il résulte de oé passa(|[e , comme je Pai reinaav 
que dans Tarticle préc^édent , qu^on buvoit alors^ 
à un même repas , et du vin et du cidre ; mais ii 
en résulte encore que cette dernière boisson ëtoit 
servie sur la table dé^ Rbis niémeis. ÂUSSi Chai*- 
Icmagne, dans Ce Capitulaire de VUUs déjà cité, 
ordonne-l-il que toutes %e.& Métairies et Maisons 
àt campagne soient foi^mies de gens qui sacheât 



mousseuses. 
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Êiîre de la Herre , du cidre , du poire , é/ auiret 
boissons d'usage. 
I On a vu Guillaume Bretoii , en parhnt du pAys' Boîswm 
; â^Âuge y donner au eîdre Tépithète inrm^ns. Cette 
I eipre^iôn feroit croire qu^on ne buTtiit, de soik 
I temps ^ <|ue dès cidres moussbux. On a eu s de^ 
j^uis , le même gaut poUr la t»ierre \ et ptusieiiM 
I Hvres du dix^eptièàie siècle enseignent inéme^ 
I Part de la rendre teHe. Cet a#t cansi^^it à jetter 
I dans la bouteille ^ au moment qu^on la bouclie , 
un nlof ceau de sriicr^. Le sttcre , en se fondant , 
y dépose les lnôbécâl«s ^m quHl comieilt. Trop 
comprimées , elfes teiidcfnt sims ce^se , par TéliifS^ 
licite qui leur est naturelle y k s>il dëgpdger. Vient- 
on à dâiovLther le Tasè ; abrs elles w débaflidént 
tout-à^cônp , soulèvent rapidemeiit les parties de 
la liqueur diains laquelle elleis sont ehvéloppéês s 
et les entr»tfreiït ôvec etfosiôti. 

Au dit-^ptième siècle , qtiattd le vin de Cham- 
pagne commença à détenir de mode, ùtt rethér^ 
dia beâucfôup celui qui inbusiioit. Ett effet ^ tati- 
dis que les autres vins cbttfcétit et se boivèiit tran- 
quillement , c'ëtoit Uti speétdcfe agréable dé Voir 
célui-ci s'annoncer tout4i-côtip pat uite eitpIoskHi 
fiiltninante , jaillir ^ bomlldnner ; et , aprèd àVbib 
meiiacé d'ittoiider tbtit au Join , éva|iiorer pài^i- 
bléinefit Sa cofôfe en étùiiie. Bietitét Vousle voyez 
échauffer les cerveaux , délier les langues , et pro- 
iuire tout autour de la tablé la gaieté , lé rire , et 
b joie. Si jamais boisson fut destinée aux plaisir» 
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de ce qu^on nomme sociëië , ce fut celle-ci par- 
dessus toutes. On diroit que la Nature la fit spë- 
cialement pour les François ; comme ^ elle eût 
cru que le peuple aimable qui n^aime à se rëunîr 
dans un festin que pour y trouver plus d^enjoue- 
ment eneore que dans ses comités ordinaires ,^ 
méritoit qu'elle en formât pour lui nne particu- 
lière. Cependant , depuis qu'on a su que les vins 
mousseux ëtoient des vins verds , qui se tirent 
en bouteille au printemps, quand la révolution 
universelle opërëe alors par la Nature les bit en- 
trer en ferBaentation , on a cesse de les. estiiner 
autant ; e% les gourmets maintenant préfèrent ceu% 
qui ne moussent point. 

L'opinion a change aussi dans nos Provinces 
pour la bierre et le cidre mousseux ; mais la ma- 
nière dont se faisoit le cidre est restée la même- 
Procédés Dès qu OU avoit cueilli les pommes j on les 
c^e. ' ' ^ portoit dans des auges circulaires , oii elles ëtoiènt 
écrasées sous une meule que faisoit mouvoir un 
homme ou un cheval. Réduites ainsi en pâte , on 
les jettoit dans de grandes cuves.* Elles y fermen* 
toient. Après quoi on les portoit au pressoir; 
ayant soin de les placer entre des lits de paille 
pour les contenir. Tels ëtoient,. selon Liébaut^ 
les procédés qu'on employoit au seizième siècle ; 
et tels sont encore ceux qu'on emploie aujour- 
d'hui. 
cidrei ' La Province du Royaume qui possèdent a]èrs^ 
orman s. j^^ espèces de cidres les meilleures et les plus va- 
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nées , ëtoit la Normandie. Pendant long-tempâ 
l'asage universel qu'on y faisoit de la bierre , 
comme je l'ai remarque plus haut ; le vin même 
qu'on y recuéilloiten dëpit de la Nature, comme 
jt le dirai ailleurs , y retardèrent la culture dont 
nous parlons. Il est probable que les Normands 
s'y livrèrent postëneureioient aux Biscayens. Au 
moins verrart*on dans l'instant , que les premiers, 
dans les seizième et dix-septième siècles , tiroient 
encore de Biscaye des espèces particulières de 
pommes qu'ils n'avoient pas. 

Il nous est parvenu un ouvrage qui enseigne 
dans le plus grand détail oii. en étoit alors en ce 
genre la Normandie ; c'est le de f^ino et Pamaceo 
par Paulmier, auteur déjà cité au commencement 
de cet article , Normand de naissance , Médecin 
du Duc d' Anjou , frère de Charles IX ; et qui , 
après avoir gagné à Paris cinquante mille écus , 
se retira à Caen sa patrie , oii il nK)urut en i588 , 
année de la publication de son livre. 

Patin prétend qu'il y e^t un peu de charlatan^ 
nerie dans la manière dont fût acquise une for- 
tune aussi considérable ; ^ror vous savez comme 
moi, dit-il, dans une lettre à son ami Sp<»n, 
qu'un homme qui est à-la-fois Normand et Mé- 
decin a deux puissants moyens pour devenir 
charlatan, de qui rend cette phrase plus plai- 
dante , c'est qu'elle est écrite par quelqu'un qui 
étoit Médecin lui-même. Au reste , il peint Paul- 
mier comme un Normand dessalé , de bon apr 
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pétii; qui , pour s'accréditer dans sapcofessioA, 
se vantoit que ce Fçmel, son maiire, qu'on 
croyoit avoir trouvé la j^eire pUlosophale , li» 
avoit communique beaucoup de beaux secrets ; 
et qui , en conséquence , se f^isoit aj^peller lepe- 
tît Fei-nel. 

On m* a raconis de lui imê plaisimU fourberie ^ 
continue Patin. i9^MN9 temps, le cidre niUUipas 
chose forî connue à Pans , où tout le monde bu-- 
voit du çin à fart grand marché. Même du iemp^ 
de Henri III , on croyoit que e^ était une espace 
de malédiction au.x Normands , eu ptuiét de pu- 
nition y de ce quUs ne butment que du cidre, Ct 
Normand raffiné y voyant que le peuple ne con- 
noissoit pas cette liqueur^ en faisoil venir par 
bouUiHeS' en cette ville , dans lequel il faisait 
tremper du séné; et ainsi enfaisoit des apozêmes 
laxatifs , et de p0tites médecines , qu'il vendait 
un écu pièce , comme un grand secret ■: et deçint 
riche en peu de temps , sur ï opinion que le peuple 
açoit conçue que tout 4fonf eut ne consistait quen 
seerètsque Femellui açoit laissez. Sur quoi cous 
remarquerez aussi quç le séné rCétoii pas encor en 
commun usage , comme il est deçeràu depuis çingt 
ans. 

Quoi qu'il en soit de ces ançcdotes ^ sur les- 
quelles la causticilé si connue de Patin m'ins* 
pire toujours quelque défiance , il est cerfain que 
quand même Paulmîer auroit été un charlatan , 
ce qu'il a écrit sur le cidre n^en a pas moins d'au- 
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thenilcité* Or il apprend qye tous, ceux de Nor-- 
manclîe nç se cpTOervoient pas ég^Jçmçnt. Quel- 
qpies-up^ $e garcbifînt une aanée au deux ; 4'au- 
tre* aUa^ent ju$i]g.^à qu^re. Pluslçurs çUx^nt telà 
(|u'il iajloit les boire JEqprè3 troi$ pu quatre mois. 
Pour I4 qualité' , \^s cidres iju pfiy^ de Çaux Qualité 

I • 11 ^ A^ j ^ • des citlrts (le 

! avojieat h plupart \ui ^ç^\it de tcrrq^r. Nonnaiwiie. 

Les meilleures 4^ tçtwtç fe Çrpyi^urç ^QJieqt çeu;s: 
du iPo^nti^ ; f t , jp^mi çw^-ci, pn mçttçjt au 
premier rau^ les cidres ^e JPeuzeviUp SflrJe Yé.(i) 

Ceux cje la yaUe'e d'Avi^ , mpius 4oux , moins 
délicats , ma^;^ plu^ foyi^ , j^roie^^t le ^fy^t de ne 
prendre )am^ une belle couleur » Ç* de con-' 
server toujours i^n çpil louche : ce ^^li pi'ov^oi^ 
4es mat^vaisiçfii ^pièçe;^ de pommes qu'eîftpJaypient 
le3 habitant , et du p/e^ 4^ ^t^ qu'ils p;ire|ioient 
de les trier quand il \^ çueilloiep^ l[^eur^ cidres 
d'ailleurs éloîent sujets à s'^i^ir dès. la seconde 
année. Sur mer néanmoins ils ppuvoient se gar- 
der jusqu^à trois ans. Aussi les Marins les préfé- 
roient-ils a ceux du Cotentin ; d'autant* plus qu'é- 
tant rafraîckissaus , ils préservoient les Matelots 
de toutes cçs maladies que leur procurent les sa- 

François l^r. , passant en i532parMorsa}ines , 
près la Hogue , y trouva le cidre si bon qu'il en 
A^ acbetçr une ççrt^iue qii?2tutité , dont il but tant 
que la provision dura. 

(1) Gomme de nos joun on met au premier rang ceux d'It^igny , 
! paj'S qui fait (également partie du Cotentin. (d. R.) 
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Cidf es " Comme il y avoit des cidres qui . difïerôient en 
Couleur!* ^° qualité , il y en avoit d'autres aussi qui dîfféroîent 
en couleur ; et , parmi ces derniers , on trouToit 
toutes les nuances , depuis le rouge fonce jusqu'à 
rorangë-clair. Les plus foibles de tous pour la 
couleur ëtoient certains cidres excellents du Co- 
tentin , près de Carentan ; lesquels se iàisoiént 
avec des pommes aigres-douces , telles que la 
pomme-poire , la passe-pomme , le chevalier, (i) 

Après-ceux-ci , vtenoient le bëquet , le couet > 
le guillot-roger , Famer-doux , et le cu-nouë (2), 
cidres de première qualitë , que produisoit en- 
core le Cotentin , et qui étoient couleur d^andbre , 
ou d'un jaune clair et transparent. 

La pomme sauvage de notre-dame , celle de 
gai y donnoienl un cidre paillet ; de même que le 
tenouet , ainsi nommé parce qu'il étoit un des 
premiers faits , et l'un des preiniers qu'on put 
boire. 



(i)Le choix des pommes est beaucoup moins indifî<&reot qu'on 
ne le pense pour obtenir du bon cidre^ il est maintenant reconnu 
que les pommes qui ont une saVeur acide doivent être rejettées; 
que celles qui sont douces ou amères sont les seules à choisir, et 
enfia' qu'il est plus avantageux de joindre des pommes douces à 
des pommes amères que de les prendre séparément 5 employées 
seules les pommes douces donnent un cidre trop foibleen couleur, 
et les pommes amères outre quelles rendent cette boisson trop 
forte , lui communiquent , outre une couleur rembrunie , une 
grande partie de leur amertume, (d. R.). 

(2) Charles Estienne vante la douceur , le parfum et la belle cou- 
leur de celui-ci. 
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Parmi tes rouges y on cbmptoit Paiherét ièt le 
înuscadet. Ce dernier droit son nom du goût et • 

de Fodeur de muscadeUe qui Mi étoit proprie ; 
l'autre , des potnmes amères qui le éomposoieht. 

ÏInfin le plus fonce dé tous ëtoil celui du Co- 
tentin , qu'à cause de Sa couleur on nômmoit 
écarlate. Il ëtoit , en effet, rouge comme du sang , 
quoique transparent et clair ; mais en même temps 
il ëtoit doux y et excellent à boire , comme s'il 
edi été aromatisé de sucre et decaneUe. (i) 

Outre ceux-ci, tous agréables à boire et doiiï ^ cidrea 
on cohnûissoit une autre espèce de cidres , na* **^*'*' 
turellement aigres , faits ayéc des pommes sures« 
Parmi ces derniers , quelques-uns, tels quieceux 
de pommes de bèsc et de fou sauvage , deve- 
noient £9rt bons , étant gardés. H y en ayoit un 
qui s^employoit dans les cuisines , en place de vi- 
naigre. Au reste , le nombre des cidres aigres 
ëgaloit celui des cidres doux ; de même que les 
espèces de pommes sûres égalaient en quantité 
les espèces de pommes douces. 

Lies plus estimées dans la muldfude des sures , pommes 
étoient le heurtival , le buUôt , fe fireschin , le ^^^\fj^ Jf.*^ 
grand-ville , Faigre-bel-heur , le fou-sauvage*, et 
la pomme-de-suie. 

' Foi^r les douces , où aigre-douces , chaque 
canton aVoit les sieîoiies^ Dans le Cotentin , on 

I ■ " ■— — *ii I ■■ I ■■ I ■ m I II ' ■■ 

(i) Olivier de Serres » Théâtre d^ agriculture ^ tom. I^ p. 3o7- 

Tome ii. 54 
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regardoit comme les meilleures , le bëquet , té- 
carlate , le couet , Tamieret , le chevalier' , le eu- 
noue , le menuet , la camière , Pépice ( i) ^ le courte 
d^aleaume , labelle-fille , le dôux-balon , le doux- 
auvéque , le doux-bel-heur, Tamer-doux^blanc , 
Famer-doux-verd , et la pomme-poire. 

Dans le Bessin ; cVtgit , pour Fourmigny , le 
pepIn-percë ; pour Âignerville , la germaiiie , ou 
guau^^ ; pour TAbbaye de Longues , près Bayeux , 
Iç hérouet (2) , la fhmche-mariette , la 'marin-on- 
froy , le gros-doux , le doux d'agorie , le blanchet , 
autrement blanc - doux , ou doux - de - la- lande ; 
pour Cardonville, la pomme de hare, Tamer- 
doux-rouge ^ et la notre-dame-saura^t. 

Dans le pays d'Auge , c'e'loît , pour Turge ville, 
la roussette ou oignonet, la bédengue , le boulle- 
mont; pour le Pont-eau-de-nier, le muscadet; 
pour Tourville, la peau-de-viieille, la camièie; 
pour le Breuil , le renouvelet , le guillot-roger ; 
pour Vateville , le sapin , le sauget blanc, le long- 
pommier , la douce-ente ; pour Soquence , Tame- 
lot, le damion, la quenouillette , fc tard-âeury, 
Tente-au-gros, Tordre-de-vay, Fà-coup- venant, 
et la roussette-fournier. 



(i) C'est avec cette sorte de pommes qu'étoit fait le cîdre df 
IVIorsalînes que François I•^ avoit trouvé si bon. 

(2) Selon Charles Estienne , le cidre de cette pomme se gar*» 
doit peu, mais il étoit agréable par son odeur de doux de jé- 
rolle. 
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A Montreuil , près SaiutrLâ , on estiiiiok lé 
souci , Tavoine , le rouget » l'oger , h çousinette^ 
le béquet , le saîiit-gîlle« , le jean-almy, la poitime- 
cîre, et le turbet ou turba-caput;^ à Çujly, là 
pomme-dame , le meiinetot , le coqueret , et le 
feuillu ; à Donnay , la rivière , ou douxvëret ; à 
Pre'aux , le troquet ^ ou préaux ; à Coulonci&s y 
Tozaiie , la cappe , la massue , le guibou , la vara- 
ville , le barberiot , le saux , le dpux-inartia , et Ifi 
pomme-de-gaî* 

Enfin , il y en avoit d'autres espèces encore , 
que des particuliers avoîent tirées récemment de 
Biscaye. Telle étoit I4 greflfe-de-monsieur , qiie 
possédoit un sieur de Lestre près Yalogne ; et 1» 
barbarie , qu^uii sieur de la Haule aiToit plantée 
chez lui près le Bourg-l'Abbé au Gotentin. 

Quelque nombreuse que soit cette liste de P^ul^ 
mîer , elle ne comprend pourtant pas encore tou^ 
les noms. Au moins Charles-Ëstienne nomme-t-il 
trois sortes de cidres , don|: Paulmier ne fait pas 
mention : le sandouille , ainsi appelle du village 
où il se faisoit ; le rougelet y que iVil et le palais , 
dit-il , prenoient pour du vin ^ m^s <jui portoit à 
la tête ; enfin le rangelet , dont l'iespèce étoit trk&r^ 
rare, parce que l'arbre rapportoit peu (i)* 



(1) M. Renault àe Bouen a fait un traité fort intéressant et assez 
bien écrit intitulé : Mémoire sur là culture des Pommiers, dans 
toute V étendue de la République française , Rouen, in-8*'; de ^3 p. y 
^ans lequel il prouva que ces arbres si précieux pour la Normaiidif 
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L^ûsagedd poir^ est aussi ancien que celui da 
Poiré. cidre ; en effet , les deuic liqueurs ont ensemble 
tant d^affinité , qoè , le iméme jour oii un homme 
imagina de placer isôus Un pressoir les pommes 
de son vergef , il idut essayer d^ mettre aussi ses 
poii'es. Cette dernière boisson néanmoins n^ob- 
tint pas la même considération que Pautre. On a 
TU plus haut que le cidre Se senroit à la table de 
nos Rois ; et je Ks , au contraire , dans Fortunat^ 
que la pieuse Radegonde buToit , pour se mor- 
tifier , de Tèaii et du poiré. Puisque là liqueur 
dont il s^agit étoit , pour là sainte Reine , une aus- 
térité , on n^en fàisoit donc alors aucun cas. Il est 
vrai que c^est une dés boissons <!ont Charlemagne , 
comme je Tai déjà remarqué, Veut qde &es Mai^ 
sons de cainpaghe soient fournies : mais le Prince 
ordonne qu'on y faiS&t toutes les boissons d'usage; 
et , pour k suite nombreuse d'Officiers qui Tac- 
compagnoietit , il en ËJloit de toutes les sortes. 

Au rapport de Charles-Estienne , les trois meil^ 
leures espèces de poiré étoient celles qui se £aî- 
soiem avec la poire-de-cire , avec le robert , le ca- 
risy ; et qui , du nom de ces fruits , se nommoient 
cérelle , carisy , et robert. Mais k premier n'étoît 



pouYoîciit le devenir pour tout le reste de la France. Cet écrit qit 
renferme des parties fort estimables , traite dtt SemU , de la fé* 
pinière^ de la greffe, de la culture , du choix despommâs propree 
à faite du cidre et de tout ce qui peut contribuer à U perfection de 
cette boisson. Voyez les noms et la nomenclature de ses pommes à 
cidre dans Olivier de Serrres , tom. I, p. 44i et 44x (d« K-} 
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point de garde; le second portoit à h téte^ le 
troisième, quoiqu]il. eût le même défaut, ëtoit 
irecherchë pour sa fojrce, sa limpidité, et son goût 
^e muscat^ 

Selqn Liébaût , pour fkire de bon poiré ^ il fiail-^ 
loit ne se servir que de poires à chair ferme , 
telles que les musquettea , le robert , le fin-oi?, la 
bergamQttç , et le tachou-écuyer. Les poires ten- 
dres, et délicates , comme renout, rosette ; hati- 
Teau, mollart^ Verdelet, beurré, conillart, an- 
goisse , certeau , roseau , jaeques-du-ibur , notre-^ 
dame , bonrchréti^n , à deux*téte^ , bois-jérôme , 
et 1^ poire de dieu , s^employoient aussi en poiré; 
piais çeluin^î lie se gardoit pas. 

Ghampier dit que^ de son temps , PAngleterre 
ûi^o^t de Normandie bes^ucoup. de cidre et de 
poiré pour, sa boisson. 

i. Dans les années oit le yin manquoil , et où Ton 
etoit réduit à boire du cidre et du poirés il y avoît 
.des personnes, qui méloient avec ces deux der^ 
, mères Uquenrs une. décpction de*pruneUes bouilr 
lies , ou dem^res. Cette teitUure , dit deSerres (i), 
donnoit à la Uqueur une couleur de vin , capable 
de tromper Pœil , et une ^ayçiir agréable qui fa- 
yorisoit Pillusion. * 

Depi^I^ qu^on s^est apperçu dans la capitale que 
les Cabaretiers se servoient du poiré pour frelater 
leurs vins, Fpntrée de cette boisson y est dé- 
fendue. 

(i) Théâtre d'jigriculture , tom. I, p. 3io, col. 1. 
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Prunelle, Une Ordonnance de Charles VI (aùn. 1407), 
pens . p^j^ ^1^^ breuvafp, nomme prtmelié, qni se 
Yendoit dan^ les marches comme le vin et le cidre". 
Celui-ci tiroit son nom des prunelles a^ec les-*- 
qUèlIès il ëloit fait. On jettoit dans un tonneau , 
défoncé et rempli d^eau , une certaine quantité 
de prunelles tout entières. Deux ou trois mois 
après , on retiroit Teau , et l'on y ajoutoit quel- 
ques aromates. Cette boissou s'appelioit aussi 
dépense (i). 

Outre la dépense de prunelles , il y en a^oit un^ 
autre , faite de la même manière ayec éts pom-^ 
mes entières , et qui ëtoit sur-tout d'usage à Paris , 
où les habitants n'ayant point de pressoir pour 
faire du cidre , prëféroient d'employer leurs fruits 
à une boisson qu'ils pouyoient composer eux- 
mêmes. Le Journal de P/iris , sous Charles VI 
et Charles VII , décriyant une disette qu'ëproti va 
la capitale en 14^0, dit que teulx qui en yver 
avaient faici leurs' buvaiges ^ comme despence de 
pommes ou de pruneUes » jettèrent , au printemps , 
ces fruits dans la rue , pour que les parcs de Sami- 
Anioine la fnangeasseni (2) ; mais que les pauvres 



(1] On donnuit encore le^om de dépense à la boisson destinée 
anx gens d'une ferme ; toi'sqtie le vin e«t retiré delà cnve , on jette 
de l'eaa sur le mure de raisin, on le laisse boaillir; cette boisson 
fort agréable est surtout rafraîchissante. Les K^bitants de nos Pro- 
vinces luéndioiialos lui ont donné le nom de piquette. Voyez Oli- 
vier de SeiTcs, toin. I , p. 281 et suiv.* (d, R.) 

(3) On a vu prccéclemmeut tom. I , p. 3i5, que les religieux de 
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les disputoient aux cochons, et les dëvoroient 
avec avidité ; trop heureux encoi:e de trouver un 
aliment. 



Saint- Antoine aroient le dtbil de laisser vagdtT leurs cochons dans 
les rues, les sottes prétentions qu'ils élevèrent et auzqaolles Faiir 
torité eut la foiblesse de déférer. (*) 
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SECTION III, 

Du Fin. 

pianuiïon Cj^est une chosc assez remarquable que q^ap^n 
danslef"^* chez les différentes nations européennes , oq 
Gauler. ^^^j remonter à Forigine des arts qui concernent 
les aliments et les boissons, il &ille citer san$ 
cesse les obligations qu^elles ont en ce genre aux 
nations étrangères. L^Europe qui a reçu de TAsie 
la plupart de ses grains, de ses fruits , et de'sesi 
légumes, lui est encore redevable de la TÎgne. 
Cest d'Orient que cet arbuste prëcieun; fut trans- 
planté dans la Grèce , et quç de la Grèce il passs^ 
en Italie. Quant aux Gaulois , il est constant que , 
six siècles avant J. C. , ils connoissoient Tusage 
du vin ; puisque quand les Phocéens vinrent 
fonder Marseille , Petla , fille d'un Roi du pays , 
présenta, dit Athénée, à Euxène leur chef (i), 
une coupe remplie de vin et d'eau. Mais ce vin 
étoit-il une production indigène , ou une liqueur 
étrangère ? En un mot , qui apporta la vigne dans, 
les Gaules ? Quand commença-t-on à l'y cultiver?. 
11 est difficile de donner sur ces questions une 
réponse satisfaisante. 

Ce n'est pas au reste que nous ne trQUvions; 

i T " ■ ' . ' ■ I . j ■ ■ ..I ,, 1,1 i r 

(i) Selon Justin, ce clief se npmnioît Prqtîaj et la Fri^ces^;, 
Criplis. 
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abondamment chez les Anciem de quoi y ré-« 
pondre : mais les témoignages de ceux-ci sont , 
comme j^ai eu déjà occasion de le remarquer plu- 
sieurs fois dans des pccurences pareilles , si op-t 
posées et si contradictoires , qu'ilsmultiplieAt lea 
difficultés , au lieu de les résoudre. ^ 

Ouvrez Justin et Strabon , vous y verrez que 
ce sont les Phocéens qui les premier^ apportèrent 
la vigne dsins les Gaules , e\ les premiers qui apr 
prirent aux Gs^ulois Tari; de la tailler et de la cuL 
tivèr^ Consultez Pline : il vous dira ,.au contraire ^ 
que le premier qui fit ÇQnnpîlre le vin aux Gau-* 
lois, fut un Helvétien, nommé Elicon, lequel 9 
après avoir gagné à Rome quelque argent , vou-* 
^ant retourner dans sa patrie , enq>orta avec lui 
du vin et quelques fruits secs , qu'à son passage 
par la Gaule il vendit aux habitants , les exhor«* 
t^nt à la conquête de Theureuse contrée qui pro« 
duisoil; une isi douce liqueur, Voule^s-vous en 
croire Plutarque et Tite-Lîve ? Ce n'est point à un 
llelvétien, mais à un Toscan qu'est due Texpédi- 
tion des Gaulois. Cet honnne, disent les deux 
Auteurs, animé contre *sa patrie par, des motifs 
4e vengeance particulière , veut la perdre. Dans 
ce dessein , il passe chez les Gaulois avec le m^ilr 
leur vin flltalie , le fait ]>Qire à leurs chefs ; et 
telle fut , ajoute l'historien ^ la première cause dé 
fcette fermentation fameuse , qui armant trois 
cent mille hommes , les conduisit au - delà de^ 
Alpçs Y et occasionna le sac de Rome, 



( 378 ) 

D'un côté , on ut dans Cicéron qu^un des conh-* 
mtrces les plus avantageux de la Gaule, ëtoil 
celui qu'elle faisoit de ses Tins avec Tltalie. Co)u« 
melle compte de même ces vins au nombre de 
ceux que la mauvaise culture nltramontaine avoit 
rendus «nécessaires pour la provision des Ro- 
mains (i). D'un autre côté , Diodore de Sicile as- 
sure , au contraire , que c'étoit les vins d'Italie 
que Ton consommoit dans la Gaule ; et que les 
marchands ultramontains qui les y portoient^ 
gagnoient mémie à ce commerce des sommes im- 
menses. Veut-on un témoignage différent encore ?, 
On le trouvera dans Possidonius, auteur con- 
temporain de Diodore et de Cicéron , auteur qui 
avoit voyagé chez les Gaulois , et qui , à ce titre , 
e^t cité par Athénée. Selon celui-ci , il n^ avoil 
que les plus riches de la nation qui bussent du 
vin ; et ce vin , ils le tiroient dltalie , ou âa terril 
UÀre de Marseitte. 

Cette expression , du territoire de Marseille, fe 
roit croire qu'il n'y avoit alors dans la Gaule que 
ce seul canton qui eut des vignes. Cependant, 
consultons Strabon, auteur encore du même 
siècle; il nous apprendra qu'au temps dont il 
s'agit, non-seulement Marseille ^ mais une grande 
partie de la Gaule , recueilloit du vin. A la vérité, 



' (i) UobU e transmarinis Provinciis advehitur frumenita/i^ n# 
famé laboremus ; et vindemicu condimus ex insalit Çycladibus 
-ë» regionilfus MiticU GMiciêqtu. 
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il avoue qu^au nord des Cévennes , le raisin mû^ 
rissoit difficilement. Mais , puisqu^en deçà de ces 
montagnes , on connoissoit le raisin , on y culti-' 
voit donc des vignes. Yarron , le plus savant des 
Romains , César , le conquérant des Gaulois ^ 
rendent , sur l'e'tendue de cette culture , le même 
témoignage que Strabon. 

Qu^un Auteur ancien soit en contradiction avec 
un autre , lorsqu'il entreprendra de peindre le& 
mœurs de nos Ancêtres; )e n'en suis point sur«- 
pris. Les Gaules avoiehl pour habitants plusieurs 
peuples qui en diflféi^oient entre eux par le lan* 
gage , les loix, PhatMllement (i).Xes usages d'un 
caïUon n'étoient pas ceux d'un autre ; et il a pu 
arriver qu'un Ecrivain étranger, trompé lui- 
même , nous sut donné les mœurs d'une peuplade 
particulière pour les mœurs générales de la na^ 
tion. Mais comment ces Ecrivains ont-ils donc pu 
se tromper, ou se contredire les ims les autres, 
lorsqu'il s'est agi de savoir si un pays, occupé de- 
puis tant d'années par les armées romaines , avoit 
deis vignes ou n'en avoit pas. > 

Peut-être cependant , avec quelques interpréta- 
tions faciles , pourroit-on entreprendre de conci-» 
lier entre elles toutes lés autorités opposées qu'otv 
vient dé lire. 
— I - 1 1 ■ .111 »(■ - i ■ I II 1 1 I I 11 II I II i t ■ ■ Il « I - • . t 

(i> OtiUia €siûmnis divisa tri parfb» ires^ quorum unam inco^ 
lunt .JBelgœ ; aliam Aquitani * iertiwn jui ipsorum linguâ Celtr , 
nostra CalU appeflantur, Jul. Cœsar. De Bello Gallico, Ub, I. 
(d. R.) 
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Sî Petta offrit du vîn aux Phocéens qui vhireni, 
aborder et &^ëtablir sur la câte des Etats du Rpi 
«on père , ce vin sans doute étoit tire dltalje. Tea 
crois Justin et Strabôn, lorsqu'ils me disent que 
ce sont ces étrangers qui les premiers plantèrent 
la vigne dans les Gaulea, et que c'est d^eux que 
les Gaulois Liguriens apprirent l^^art de la culti** 
Ter. Certainement des Grecs , accoutumés au irin 
dans leur première patrie , durent chercher à se 
procurer encore cette boisson dans le climat nou^ 
veau qu'ils avoient adopte ; sur-tout lorsque c# 
climat s^Y trouYoit favorable^ 

Pendant plusieurs siècles, et jusqu-aux preW 
mières conquêtes des Romains , il n'y aura eu 
-que les Marseillois , et les Colonies qu'ils four 
dèrent sur leur côte , qui se seront livrés à cette 
culture. Leur politique en aura fa|t un secret , 
pour éprouver dans, leurs profits moins de con<r 
currents ; comme le SéaSii de Marseille défendit 
le vin aux femmes de la république , pour mainr 
tenir les mœurs parmi elles. La rareté de ces vins 
les aura rendus chers. Ceux d'Italie ne l'étoîent 
pas moins , à raison des frais de transport; et 
ainsi s'expliquera le passage de Pqssidonius ; « il 
^ n'y a 9 parmi les Gaulois , que les gens riches 
« qui boivent du vin ; et ces vins , il les tirent 
« d'Italie, ou du canton de Marseille. » 

J'avoue que , d'après ces données , il est diffi- 
cile d'expliquer comment un Helvétien ou lin 
Toscan OQt pu , en apportant du vin d^p^is ]^ 
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Êaule 9 armer tontre Fltalie trois cexit ittillê 
combattants. Si nos côtes méridionales cultivoierit 
des vignes , les habitants de Pintérieur des Gauleis 
dévoient connoître le vin ; et après tout , s'ifs 
Touloient se transplanter dans un pays de vigno- 
bles , il leur ^toit bien plus facile de conquérir 
les vignobles de la côte Ligurienne que ceux d^I- 
talie. Quand même Plutarque et Tite-Lîve âf^ac- 
eorderoient avec Pline , autant qu^ils en différent , 
sur les circonstances qui précédèrent cette expé- 
dition , le motif que tous trois prétendent en être 
la cause n^est pas vraisemblable. 

Ce qu'un étranger pouvoit apporter de vin 
avec lui n'é toit certainement pas assez considé^ 
rable pour émouvoir la Gaule entière. Précédem- 
ment à Brennus , Sigovese avoit conduit une ar- 
iïiéfe à la conquête de la Bohême ; Bellovese , avec 
un autre ; étoît allé sVtablir en Italie ; et , pour 
levef ces troupes , il n'avoît pas été nécessaire de 
les enivrer. L^amour de la gloire et Penthousiasme 
avoient suffi seuls auprès d^une Nation inquiète , 
ardente , impétueuse , et avide d'exploits : et , 
quand elle se livra par la suite à des expéditions 
semblables , ce motif eut toujours sur elle un 
égal succès. Toutes ces hordes de Barbares qui , 
pendant tant de siècles , accoururent du nord 
inonder Tltalie , TEspagne , et la France , y ve- 
noient'-elles pour boire du vin ? 

Lorsque les Romains eurent soumis à leurs ar- 
mes celte partie de la Gaule, qu'ils nommèrent 
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ProçincBy (i> et qui aujourd'hui forme le Dau- 
phinë , la Provence , et une partie du Languedoc , 
leurs années et leurs colonies y favorisèrent , y 
ëtendiren t probablement les plantations de vignes. 
De proche en proche., elles se propagèrent ; et 
c'est ainsi qu'au temps de César , plusieurs can- 
tons , situés au nord des Cévennes , avoient déjà 
des vignobles , comme le témoignent Strabon , 
iVarron j et César même. Il paroit encore , par ce 
df^mier , que la culture dont nous parlons étoit 
devenue chez les Gaulois une chose d^engoue- 
ment ; puisqu'il remarque comme un £adt singu- 
lier , que les Nerviens , peuples de la Belgique , 
Tavoient exclue de leur territoire , regardant fe 
vin comme un breuvage également contraire à la 
santé , au courage , et à la vertu. 

Dans le nombre des vignobles Gaulois , il y en 
€ut qui acquirent , à juste titre , une certaine ré- 
putation. Rome apprit à les connoitre , et les re- 
chercha : car c'est un travers commun à tous les 
peuples , dVstimer davantage ce qui vient dVn 
climat étranger , que ce qui croit chez eux. Ainsi, 
tandisqùe les Gaulois tiroient à grands frais leurs 
vins d'Italie, les Romains achettoient fort cher 
les vins des Gaulois. Pline en fait l'observation; 
et ce double fait prouve que Diodore et Cieéron 
ont également raison tous deux , lorsqu'ils avaik- 



(i)L'an 
narbonnoi^ 



633 de Rome, voyez Y Histoire Critique de la GauU 
iee^ par liauUajorA, Paris, 1753, in'i2. (d. R.) 
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cent, l'un que dans la Gaule on consomnfioit les 
vins dltalie , Tautre que la Gaule faisoît ^re^ PI^ 
talie un commerce très-ayantageûx des siens. 

Telles sont les explications conciHatoîries par 
lesquelles on peut , je croîs , accorder ensemble 
les Ecriyains de TAntiquît^qui ont transmis quel- 
ques détails sur les vignobles de nos Pères. Ce 
qu'on va lire d'eux sur la même matière , n'of- 
frira pas au moins de contradictions. 

Parmi les excellentes espèces de raisins qui Espèces de 
ëtoient propres à la Gaule, Columelle compte [oJs'^ga^pi^j 
celui du pays des Biturigesr Comme ce nom dé R^mi^*^*^ 
Biturigés ëtoit commun aux peuples du Berry et 
à ceux du Bordelois , onpe peut deviner à la- 
quelle de.< deux Provinces appartient l'ëloge de 
l'Auteur latin. Cependant il est probable qu'il 
^'agit de la dernière ; car Ausone , qui vivoit au» 
quatrième siècle de l'ère chrétienne , vante beau- 
coup les vins de Bordeaux. Au reste , quoique 
ColumeHe ne place qu'au second rang le raisin 
dont il s^'a^l , il en fait l'ëloge ; et i^marque qu'on 
en recherchoit le cep «n Italie , parce qu'il ëtoit 
robuste , et qu'il multiplioit beaucoup. 

Pline parle d'une autre espèce , qui croissoît 
au territoire diAiba Hekiorum (i) , dont la fleu- 
raison ne duroit qu'un jour , et qui avoit par 
conséquent la qualité , si précieuse , d'être moins 
sujette que les autres à ce que les vignerons nom-^ 
V^eni coulure. . . 

(i^Oa croit que c'est tujourd'hui Alps, auprj&s de Viyiers. 



(384) 

. « Le territoire de Vienne, dît le même Auteur^ 
\i a une sorte de vigne qui ^ depuis peu , a éié 
« portée dans celui d^Âlby , dans TAuvergne , et 
« le pays des Séquanois ( la Franche-Gomté. ) 
a Gelle-ci ëtoit inconnue du temps de Virgile. 
« Elle donne un vin qui a un goût de poix , et 
« dont on £dt le plus grand cas. » 

Le vin picatum , c^est ainsi que les Romains 
nommoient ce dernier , est souvent cite dans les 
Auteurs latins. Plutarque et Martial en font Té* 
loge. Chorier (i) prétend qu^il subsiste encore 
dans le même canton de la Province ; et que c^est 
celui qu^on nomme vin de violette; Cependant , 
si celui-ci a reçu son nom de là violette dont il a 
Fodeur , comme Tautre avoit pris le sien de la 
poix dont il avoit le goût , Ton avouera que deux 
liqueurs qui se ressemblent si peu , ne déivënt pas 
être les mêmes* 
Manière £n Supposant que ce sont les Phocéens qui ont 
f;^*^^3Ît3'."' enseigné aux Gaulois Part de cultiver la vigne, 
•oient leurs iiJii^i «^ç Tavancent Justin et Strabon .les Gau- 
lois n^ont dû avoir , dans Porigine , d^autres pro- 
cédés pour cet art que ceux des Grecs^ Néan- 
moins , lorsque Pline fait le dénombrement dés 
différentes méthodes usitées dé son temps pour 
palisser la vigne , il compte celle des Gaulois qui 
faisoient passer leuns ceps d^un arbre sur un 
autre. Celle-ci, diaprés le rapport de l'Auteur, 

(i) l^itoire du Dauphiné, ann. 1661. 
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P^roît avoir ete particulière à nos Ancêtres. De* 
puis y elle est devenue la méthode dès pays chauds, 
parce que le raisin, y a besoin d'ombrage contré 
un soleil trop brûlant. Chez nous , oii lé climat 
n^a pas une cnaleur assez adurante pour exiger 
un pareil albri ^ c^est , de Taveu des Physiciens 
éclairés , la plus défectueuse de toutes ; et cepen- 
dant c'est celle qui subsiste toujours en Provence ^ 
en Languedoc , en Béarû , et dans la partie orien- 
tale du ÏDauphiné. 

Les Gaulois qui , comme je Pai dit ailleurs > ^l les fu- 
àvoîent imaginé de fumer leurs terrés avec de la **"** * 
marne, imaginèrent aussi de fumer leurs vigneà 
avec de la cendre; Cet usage , au rapport de Pline , 
éloit celui de la iGraule harbènnoise. Oh y pou->* 
droit même de cendres les raisins , lorsqu'ils com^ 
mençoient à mûrir ; « et Ton né peut tiier , ajouté 
« TAuteur , que la poussière , dans cette contrée ^ 
« ne contribue plus à leur maturité que le soleil 
« iméme »* 

l?lusieurs de nos ÎProvincéS , l'Auvergne , lé Vins gan- 
iDauphiné , lé Laiigiiedoc , la Provence , etc. , qualités. 
avoient alors des vins qui ont mérita d'ètré cités 
par le Naturaliste latin. Il en est ïnème quelques- 
uns , dan» ce nombre , sur la qualité desquels il 
ïious a laissé certains détails» 

«c Marseille , dit-il , donne liù vin gi^as et épaid ^ 
« qui a deux sottes de goût , niais qui sert à mêler 
w avec d^autres vins (i). 

(i) Athénée dit 4ue, irialgré ces détauta , U Yin de Marseille étoit 

Tome ih ^S 
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'<c Celui de Bésiers n'a de réputation que dans 

« la Gaulé* 

Drogues <c U est difficile dé prononcer sur le mërke de 

qJe^esoâa-^^ ceux de la Province narbonnoise; parce que 

daB$™fJurr' ^^ ï^s habitants , pour en changer le goût et la 

^"^' « couleur, les firelatent, les fument, y mêlent 

te des herbes , des choses nuisibles , et jusqu'à 

«c de Faloès »• 

Toutes maladroite» qu'etoîent ce« falsifica- 
tions, les peuples qui les employoient ne les 
ayoient pas inventées. Pline lui-même rapporte 
qu'elles étoient communes chez les Grecs et ches 
les Latins qui , selon les difféfentes qualités de 
leurs vins , y jettoient de la poix , du plâtre , des 
. cendres, de Peau de mer, et beaucoup d'autre» 
ingrédients semblables. En Italie , on avôit même 
réduit en art tout ce tripotage ; c'est ce qu'on ap-^ 
pelloit conditura vinorum. 

La Province narbonnoise , au reste , n'étoit pa& 
le seul canton de la Gaule où il fût en usage. D'au- 
tres s'ëtoient fait aussi en ce genre uiie méthode y, 
qu'ils gardoient précieusement commis un secret. 
Les Allobroges, par exemple (peuples dû Dau^ 
phiné ) , avoient une poix particulière qu'ils mê- 
ioient dans leurs vins, Columelle le dit formelle- 
ment ; et sa remarque donne même ici lieu à une 
réflexion. J'ai parlé ci-dessus dnpicalum, ce vin 

bon , et qu'il avoît «ur-tout la qualité de mûrir les autres , quand 
îl étoit mêlé area eux. 
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du territoire de Vienne , rechercha par les Ro- 
mains , et qui , selon Pline , aroît un goût de poix 
naturel. Cette saveur, au lieu d'être naturelle, 
Êamme le prétend l'Auteur , nVtoit-elle pas étran- 
gère au contraire ? Ne yenoit^elle pas Traisem- 
l||kiblement du genre de poix qu'on y mêloit , et 
dont on avoît le secret dans la Province ? En un 
mot , Pline ne se seroit-il pas trompe ; et i, sur 
ce point, Golumelle n'auroit-il pas été par hasard 
mieux instruit que lui ? 

• Si l'on ajoute foi à Dioscdride , l'infusion de 
poix étoit une chose nécessaire pour les vins gau-- 
lois : ^autrement , dit-il , ils eussent aigri ; le clir- 
mat n'étant point assez chaud pour mûrir la 
grappe. •. , 

' La raison qu'allègue ici Dîoscorîde prouve , 
ou que le climat de la Gaule étoit alors réellement 
un peu plus froid qu'il l'est maintenant, ou que 
l'art de faire du vin y étoit encore dans l'enfance. 
Nous en Élisons d^excellents aujourd'hui dans 
les Provinces plus septentrionales que le Dau- 
phiné; et l'on en recueille même de très-hon au 
nord de la France, sur les bords de la Moselle el 
du Rhin. 

Ce n'est pas néanmoins qu'il n^ ait des moyens 
innocents , qu'on pourroit , dans certains can- 
tons-, ou dans certaines années froides , employer 
s^ans risque pour donner jau vin une qualité qui 
lui manqueroit. Depuis long-temps , les Champe* 
nois sont dans l'usage de soufrer leurs tonneaux 
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tnvant de les emplir. L^Âbbë RosierC i) propose ^ 
lorsque le vin est austère ou acide , de dëlayer du 
miel dans le moût , avant quUl fermente. Préfon- 
taine (2) , parlant des raisins que produit Tile de 
" Cayenne, dit que si Voa youlbit en faire du yin, on 
pourroit corriger sa verdeur naturelle en y ajou^ 
tant un peu de sucre» Efifin Macquer dans une 
Séance publique de PÂcadëmie des Sciences, 
aùn. 1779, a lu nn Mémoire où U conseille^ 
comme Prëfontaine , de mêler au moût quelque 
substance saccarine , quand la saison n^aura pas 
été assez chaude pour donner au raisiQ la matu- 
rité qu^il doit avoir ; et lui-même rapporte diffé-^ 
rentes expériences qu^il a faites à ce sujet. 

Les deux Auteurs mii proposent cette mé- 
thode , ignoroient que , depuis long-temps « elle 
étoit pratiquée en secret dans un canton du Bor* 
deiois, traversé par la Dordogne , et dont les villes 
principales sont Bergerac et Sainte-Foi. Au com- 
mencement du dix-huitième siècle, les vins de 
ce canton , acquirent tout-à-coup une telle re-^ 
notumée, qu^en peu d^années il y eut des pro- 
priétaires cpii en augmaitèrent le prix du qua- 
druple. 

Les prppriétaires voisins leur soupçonnèrent 
un secret particulier. Us les épièrent pendant 

(1) Mémoire sur ta tneUleuH manière defmrt /«t nHê de Fro^ 
vence» 
. (2) Maison rustique de Ca^enHê , anii. I763, 



i^elque temps, et dëcouvrirent enfin que, te 
nuit, il leur arrivoit de grosses tonnes de sucre. 
Cette découverte- n'apprenoit rieiji encore. Mais 
un tonnelier qui savoit le secret, ayant été chassé 
d^une maison où il étoit employé, le révéia pour 
«^en venger. Néanmoins il n^ eut que cinq ou six 
familles qui profitèrent de sa trahison; et celles- 
ci eurent grand soin d^en garder le. fi:'uit pour 
elles. Les chosçs «estèrent ainsi pendant une 
trentainie d^années. Ceux qui n^étoiet^t pas ins- 
truits , et qui seulement savoient en gros qu^on se 
servoit de sucre , remployoienl chacun, à leur ma- 
i^iière. Enfin , à propos du S^moire deMacquer,; 
un sieur de Yaucocour a publié une lettre dans 
laquelle, il apprend queli/s» spni les procédés vérir 
tables ; procédés qui consistent k réduire 1^ sucre 
en syrop , k l*ar<imatiser avec des fleurs de pêcher, 
ou autre substance semblable., çtc» 

Les Marseillois jadis avoient une autre, méî- vins de 
l^ode ; c'étpit de fumer leurs, vins , de. ks épais- mir^* 
sir, de les cuire àlaftiméepourleur donner Papr < 
parence et le goût de vins vieux* (i) 



(i) Improba MassiUœ qmd^pùdfwnariajcogiua^^ 
Àçcipii œtatem quUquis aftigm cad{AS^ 

Idartial. L. X% 
Fie/ codfLfwniê musta Mas^ilia^ûs,, 

Id. h. XII. 
JfUmea MMêilia..pan€rê pùmajxftes. 
Idé^.XIIL 
Toyei Qnx^Ig^sélhmciwne et nwUmêi p. 7« (^} 
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On a TU ci-des6tift Pline , quand il a parlé de 
Tins de Marseille , leur reprocher d^étre gras et 
épais. Il est étonnant que le Naturaliste n^ait rien 
dit sur Pabus dont Martial fait mention. Voilà en- 
core une de ces choses- difficiles à concîUer dans 
des Auteurs contemporains. Martial ayant survécu 
à Pline ^ Tusage où étoiçnt les Marseillois de fu- 
n[ier leurs Tins seroit-il postérieur au Naturaliste? 
Ou plutôt ne se pourroit-il pas que la même cou- 
tume étant commune à toute Pltalie , celui-ci 
Fait regardée comme un procédé ordinaire qui ne 
œéritoit pas d'être remarqué. 

Les Romains en effet étoient aussi éàn% l\isage 
de fumer quelques-uns de leurs Tins. On en Toit 
la preuTe dans Horace , (i) dans TibuU», (2) et 
dans plusieurs Auteurs quSl me seroit aisé <le d^ 
ter ici. Au reste , comme les Marseillois n'aToient 
probablement dWtre méthode que celle des La- 
tins, je crois que quelques détails stn* cette der- 
nière pourront faire plaisir à la pllipart de mes 
liecteurs.' 
Procédés Quand le Tin nouveau aToit sufafi dans la cuTe 

des Anciens î /• . • . i Tk 

pour fumer la lermentation qui constitue sa nature, leSf Rg-. 

eura vins. jj^^[j^^ \q mettoient en tonneaux. Alors ils y jet- 
toieiït de la poix , des cendres , en un iriot , quel- 
ques-unes de ces substances étrangères dont il a 



(0 Amplwrœfumum bibere instiiaU». 

(2) JYunc mihifrnnosos ptierU profirte Falemoê 



Aë parlé ci-dessus , et qu^ils croyoîent propres àf 
achever sa dépuration y ou à lui donner une qua- 
lité nouvelle. Après un, deux , ou trois ans^ se- 
lon la nature du vin > ils le transvasoient dans des 
vaisseaux dç terre , qu^ils bouchoient bien exac* 
tement , et quMls portoient ensuite au plus haut 
étage de la maison. Là , étoit une chambre parti- 
culière , exposée au midi , et notâmes Jiimarium^ 
parce qu*elle étoit destinée à fumer le vin. Par 
des tuyaux pratiqués au plancher , elle recevoitl^ 
fumée d'un feu qu'on allumoit dans une pièce 
inférieure ; à moins que , pour éviter la dépense « 
on n'employât à cet effet , selon le conseil de Co-<; 
lumelle , le fourneau qui servoit à échauffer les 
bains. Cette fumée qui n'avoît , pour sortir , qu'un 
certain nombre de petits trous percés dans le mur » 
y séjournoit quelque temps , cuisoit le vin , lui 
donnoit la consistance de miel , au point que 
quand par la suite on vouloit le boire , il falloit le 
délayer avec de l'eau chaude.(i) Mais aussi, après 



(1} Cette méthode s'éloit couenrée en Alsace. (Bacciua dit Naiw^ 
rali Vinomm.Histmây anA. 1597) parlant des yins de cette Pro- 
TÎnce , dit qu'on les gardoit exposés à la fumée dans des endroits 
chauds , où ils devencMent si épais , en vieillissant, ^a'ilsn'étçient 
plus potables, à moins d'être battus avec des verges, ou délayés 
dans de l'eau cbaude : super fuma diu et in œstuariU reieuta , eam 
acquirunt vetustate crassUUm ut potari per se mmpossint, niei 
diu agitata immiseia scopis aut i^irgis dissolpantur ^ veï eliquaia 
per aquam coHêam fiant poiui idonea : quo usu legimus erasea 
fuisse antiquis yina, qw» simiUtarpn aquam calidam cssent disr: 
solvenda* 
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cette opeVatîon , Ton pouvoit le garder près de 
deux siècles. 

Uëpithète àUmprbba que Martial donne aux 
funiarium des Marseiliois , feroît croire que les 
habitants de cette contrée ignoroîent Part de les 
construire , ou celui de les échauffer^ 

Au reste, depuis qu^on fouille les ruines de 
Pompeïa et d'Herçulanum , on y a trouve , en- 
tre autres rarete's , un dea vasçs qui servoîent à 
Topération dont nous parlons ^ et dans lequel le 
-vin ëtoit entièrement desséché. Chez pous , TAb- 
bé Rozier a trouvé de même , au territoire de 
.Vienne , dans une vigne qu^occupoît autrefois un 
palais de Pompée , une urne pareille. Le rob du 
vin y étoit cristallisé. Ces faits ne me paroissent 
point invraisemblables. Moi-même j V eu du vin 
cuit de Champagne , que f avois gardé trois ans^ 
ou plutôt que j^avois oublié pendant trois ans 
dans une armoire contre une chenptinée. Lorsque 
je voulus le goûter y il étoit devenu violet , liquo- 
reux au point d'être insupportable à boire , et sî 
épais qu'il avoit peine à couler^ 
Vignes Quels que fussent les procédés quVmployoît 
dIn?bGaaiô ^^ Gaulç pour la confection de ses vins , plusieurs 
par ordre de Je SCS viguobjes avoient , comme on la vu , ac- 
quis de la réputation; et ils étoient devenus pour 
elle une source de richesse. Cette source malheu- 
reusement fut bientôt fermée par les^ tyrans aux^ 
quels elle étoit soumise. L'année de J. C. 92 y 
ayant été presque umvçrsellement çontrs^ire awt 
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^aîns et favorable à la vigne , il s^ensuivit une 
sorte de disette générale. Domitien , alors Ernpe^ 
renr , imagina que la disette venoit de ce que les 
vignobles étoient trop multipliés , et les terres à 
blé trop rares. Fondé sur ce faux principe, il pu- 
blia un Edit par lequel il ordonna que dans la 
plupart des Provinces de PEmpire la moitié des 
vignes seroit arrachée , çt que , dans d^autres , 
elles seroient détruites entièrement,Tja Gaule fut 
de ce dernier nombre. L'ordre y fut exécuté avec 
rigueur ; et les habitants , réduits à la bierre , à 
rhydromel , à toutes ces tristes infusions dont 
avoîent usé leurs pères avant de connoître le vin , 
se virent , sans oser murmurer , dépouillés par 
Timbécille et féroce despote , d'une de leurs pro- 
priétés les plus précieuses. 

3on inique Arrêt subsista près de deux siècles. Renlant^ct 
Enfin Tan 282 , Probus Fanéantit. Après avoir mission '^do" 
rendu par ses victoires la paix à l'Empire , le ^^ ^' 
sage et vaillant Empereur , disent Aurélius- Vic- 
tor , Eutrope ; Vopiscus , et Eusèbe , rendit en- 
core aux Provinces la liberté de replanter des 
yignes. Les Gaulois s'y livrèrent avec empresse^ 
ment. Les Légions Romaines qui se trouvoient 
répandues dans la Gaule furent même employées 
^ ces plantations : Cîir telle étoit la sage politique 
de Rome , lorsque ses Soldats n'étoient point en 
fgaetre , de les occuper aux travaux publics et 
utiles. En endurcissant ainsi ses troupes à la fa- 
tigue par un exercice continuel , elle se concî-» 
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Koit encore Pamour des peuples au bonheur des-^ 
quels elles les faisoit contribuer. 

Bientôt la plupa]^t des coteaux de la Gaule fu- 
rent couverts de vignes ; et ces vignes ne se ter- 
minèrent plus y comme sous les deux premiers 
Césars , au nord des Cévennes. Presque toutes 
nos Provinces eurent les leurs ; (i) soit qu^alors 
elles entendissent mieux cette sorte de culture ; 
soît que y pÊt le dessèchement des eaux croupis- 
santes et par le défrichement des forêts , le cli- 
mat fiit devenu plus chaud. On vit des vignobles 
jusques dans ie territoire des Parisiens ; et ^di 
déjà dit que l'Empereur Julien, qui eut occasion 
de connoître les vins de ce canton, vante leur 
qualité'. (2) 



(1) n y a llea de croire que cette extension donnée à la culture 
île la vigne dans tm dîmat aussi froîd que Tétoit la Gaule est .due 
aux défrichements .des forêts , et*au dessèchement des marais qui 
en couvroîe^it le ^ol. Cette mesure aroit le double avantage d'as^ 
eainir le pays et de le rendre moins humide. La propagation de la 
Yjgne s'accrut à uo tel point, que dans les neuvième,. dixième^ 
oE^ème et douzième siècles elle étoit cultivée dans des contrée» 
qui ne l'ont plus : tels sont le pays de Caux , les environs de Caën^ 
le Bec, Jumièges, Corbie, TÂrtois, la Belgique. Louvaln, au rap- 
port de Baccius, Dis ^aturali Vinorum Histoha , etc., lib. Ytl, 
p. 338, se glorifioit de ses vendanges, (d. R.) 

(a) La montagne de. Sainte-Genevièye , le territoire de Laas, 
qui coinprenoit l'emplacement des rues de la Harpe, Serpente, des 
Cordellers, Saint- André-des- Arcs étoient couvertes de vignobles. 
La Mare » Traité de la ^ohce , tom. I > p. 76, tom. |IX , p. 52k* 
Henri 17- fit don de trois arpents de vigne à l'église Saint-Etîenne- 
des-Grez, lesquels lui étoient contigusj nos Rois, dit Lebeuf» 
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'Quand la rigne fut introduite dans les Gaules 
pour la première fois |mif les Phocéens , nos 
Pères sans doute adoptèrent et suivirent, pour 
sz <>ulture , tous les procëdës grecs. Mais à la se« 
conde époque , comme ce fut un présent des Rou- 
mains , il est probable qu^ils adoptèrent les më-^ 
thodesde ceux-ci, leurs instruments , leurs pres- 
soirs , leurs loîx pour la vendange , etc. 

Les vins de la Narbonnoise devinrent alors ce"* 
lèbres. Leur renommée fut telle que , ^ous PËi|i- 
pire d^Honorius , ils occasionnèrent une irrup- 
tion des Gotbsd^Espagne.- Quoique Ataulfe, Roi 
de cette nation, put compter dans ses Etats d^est- 
cellents vignobles y il voulut néanmoins se rendre 
maître d^une contrée florissante qui en possédoit 
de si fameux. Il y entra au temps des vendanges , 

I eut d'abord quelques succès, prit Narbonne; 

i mais enfin il fut repoussé , et obligé honteuse^ 
ment de retourner chez hii bcôre les vins de ses 
sujets. 

Ceux des Bail>ares du Nord, Francs, Visi- 
•goths , Bourguignons , et autres , qui , plus heu- 
reux que hii^ s^établirent psur leurs armes dsois la 



Histoire Ecclésiastique de la ville de Paris, tom. I, p. 225, avoieiit 
«n cctendroit nn grand enclos planté de ▼îgaes. Le mèmePriiieey 
en Tannée io33, fit encore présent, à HAbbaye de ^nt-Ma^oîre , 
de dix arpents de vignes, et l'acte de. donation marque qu'ils étoient 
situés entre Saint-Etienne, Sainte -Geneyièye et Notre-Dame-dés** 
Chanipsi'Saînt-Mai^oxre en jouissoit encore «i qitttontème «ièele, 
?oyez encore Lebeuf, ibid, et p. a3i. (d. R.) 
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CrauTe , n'apprirent à cannbître qu*av«c transe 
port , sans doute , la boissen nouvelle qu^elleleur 
ofitit. Des gosiers accoûtomés à la bierre et à 
Phydromel dévoient , plus que d'autres encore^ 
la trouver délicieuse. Aussi ces peuples .s'occu-r 
pèrent-ilft de règlements favorables aux proprieV 
taires vignerons. Dans-laLoiS^lique, (i)et dans 
celle des Yisigoths , il y a des. amendes décernées 
contre ceux qui arracheront un cep , ou qui vo- 
leront du raisin. La protection que le Gouveme-i. 
ipeutaeeordoit à la propriété dont il s^agit , W.ùt 
regarder comme une chose sacrée. Chilpéric 
ayant taxé , par toute Tétendue de son Royaume < 
chaque possesseur de vignes à lui fournir annuelr 
lementune amphore de vin pour sa table, il y 
eut , dît Aimoin , une révolte en Limousin ; et 
rOfficier ; chargé de percevoir ce. tribut odieux^ 
fut même mâssacté. 
Vignobles Nos Rois eurent des vignobles dan& let^rs dor 
Sos Hois. maines. Chacun de leurs Palais avoit ses vignes^ 
avec un pressoir et touts les instruments néces- 
saires pqur la vendange. Les Gapitijaires de Char)- 
lemagne en offrent la preuve. On y voit le Mor 
narque entrer , sur cette espèce d'administration ^ 
dans les plus grands détails avec ses économe^. 
Quand , aprèç» Isii mort de Louis-le-Débonnaire, 
les trois fils de ce Prince, mettant bas les armes, 
furent convenus çnfin du partage de ses Etats ^ 

■ Il . J . I 1 I J ] I Ml I . U I 1'^ 

(;) Cap. :CXV1U , de furtis dhersis, art. a3. (d. R.) 
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Gharles-lè-'Ghâuve eut la France occidentale j' 
Lothaire , là France orientale et Tltalie ; et Louis , 
ce qui ëtoit situé en Germanie , au-delà du Rhin; 
Mais , comme celui-ci , dans son lot , n^avoit point 
de vignobles , la Chronique de Saxe et celle du 
Moiilef Sigebert rémarquent qa^on joignit à son 
partage quelques s^Ules ou villages en deçà du 
Fleuçe f lesquels produisoieni du çiri. 

L^enelos du Louvre lui-même renferma des 
vignes j comAie. les autres palais de nos Rois» 
Cest une observation que fai déjà eu lieu de 
faire, à l'article àes jardins. J*ai même ajouté 
que ces vignes étoîentasse^abondantes , puisqu'en 
]ii6o , Louis*le- Jeune put assigner annuellement , 
sur leur produit y six muids de vin au Gurë de 
Saint-Nicolas, (i) 

Parmi les Fabliaux du treizième siècle que j^at 
publiés, il en est un , intitulé la BcUaille des 
vins, (2) dans lequel T Auteur suppose que le Roi 
Philippe-Auguste fait venir à sa table tous les vina 
connus , tant nationaux qu'étrangers , pour exa- 
miner quels sont ceux qui sont dignes d'y être 
admis. Le Monarque , dans ce Conte , est repré- 
senté comme un ami du bon vin , et sur^tout 
comme un gourmet en ce genre. L'inclination que 



(i)Tom.I,p. i9a.(d.R.) 

(a) ParUenri d'Andely^ Ma.de kBîblMthé^e du Roi , ll^ 7Si8#' 
n estimprîmédans la pouyelle édition àes Fabliaux, tom. I. p. i5a, 
«t le Grand d'Aussy en a donné la traduction arec des notes daiM 
tes Fabliaux 9t Con/^r^, În-S"*., tom. II, p. i56— 148. (d. R.) 
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lui attribue le Fdblîau pourroît bien n^êlre pas 
tont^à^Baôt tme fiction. Au moins rësulte-t^l d'un 
Compte de ses revenus pour l'annëe 1200 , rap- 
porte par Brussel , qu^en fait de vins Philippe 
aimoit la rariëtë , et rouloit avoir de quoi choi-* 
shr : car il possëdoil des vignes à Bourges , à Sois-- 
4M>ns , à Compiègne , a Laon , à Beauvais , 
Auxerre , Corbeil , Bëlisy , Orléans , Moret , Pois* 
sy , Gien , Anet , Chakvane ^ (i) Verberiés , Fon- 
tainebleau j Rurecourt , Milly , Bois*commun 
( dans le Gâlinois ) , Samoi ( dans POrléanois ) , 
et Auvers ( près d'Ètampes. ) Outre cela , le même 
compte &it mention de vins achètes à Choi&y , à 
Montargis , à Saint-Cësaire , et à Meulan. (i) 
Commerce An reste , que Philippe^-Auguste ait aimé à voir 
Frânce"'avec ^* cavcs et sa table garnies avec abondance et 
Tétrangcr. ^yersité , pcu nous importe* De pareilles anec- 
dotes peuvent plaire à certains Lecteurs ; mais ^ 
pour le grand nombre d^entr^eux, elles sont foi-^ 
blemen t intéressantes. Ce qui Test beaucoup plus y 



(1) En 1202, le seal transport des vins de Chaleyane , coûta 
200 francs. 

(2) De même qde les rîns célèbres die Faleme, de Hassîqu'e , de 
Cécube, les vins des enyirons de Paris ont perdu leiur réputetion 
qu'ils ont conservée jusqu'à des époques très-récentes. On ci toit 
avec éloge les vins de Montmartre, d'Argenteuil , de Ruelle et de 
Xarly. Champier, Baccius, Paulmxer, ensuite HartUlo et VA.)M. 
ie MaroUeales Tantoient particulièrenent. Paulraier disoit que 
€•6 vins con^renoient aux habitants des tilles et sur-tout aux gêna 
•édentaires. (d.R.) 
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c^est de savoir que nos vins étoient dès-lors une 
des branches de commerce les plus avantageuses 
qu'eût la France. Guillaume Breton , dans son 
poè'me latin sur le même Philippe , compte ceux 
de Gascogne et de la Rochelle au nombre des 
denrées que la Flandre achetoit chez nous. Dans 
le Fabliau cité , les mêmes vins de la Rochelle , 
(et sous ce nom il faut entendre ceux d'Aunis et 
de Saintonge , ) se vantent d'abreuver lés Royau- 
mes du Nord , et d'en rapporter les sommes Con- 
sidérables. Il en est de même des vins d'Aussois ^ 
c'est-à-dire, des vins de Bourgogne sans doute (i): 
ils s'attribuent la gloire de désaltérer les Alle- 
mands. 

Quant à ceux de Guyenne , outre le débouché , ^* "^«"^ 
que leur of&oit la Flandre, comme le dit Guil- avec i* Angle- 
laume Breton, ils en trouvoientuii autrt, bien 
plus considérable encore , dans PAiigleterre. La 
même politique qui aujourd'hui fait fermer les 
ports de ce Royaume à nos vins françois , les 
faisoit ouvrir alors aux vins d'une Province qui 
étoit soumise à la domination angloise. Mathieu 
Paris , sous l'année 1 25 1 , parlant des dispositions 



(i) Nous ayons bien le pays d'Aiisois ou d'Aussoîs efn Bonrgogne, 
maïs dans notr« ancien langage Au^ois étoit le nom donnée l'Ai- 
•ace y Alsatia, et Henri d'Andelys dans ce passage, a désigné les, 
▼ins du Rhin. Ce qui sert à fortifier ma conjecture, t^est que cettti 
explication se trouve d'abord dans le Dictionnaire Boman de Dom 
ïeau François, puis dans mon Glossaire delà Langue Romane y et 
qu'elle est encore appuiée par le doute de le Grand d'Aussy. (d, R.) 
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âe mécontentement et d'aigreur où ëtoit la 6ai^ 
cogne contre le Roi Henri III , dit que les écrits 
y ëtoient tellement envenimés qu'elle se fût sous- 
traite à son obéissance ^ si elle nVàt eu besoin de 
l'Angleterre pour le débit de ses vins. 

Un £nt rapporté par Froissart donnera une 
idée de ce qu'étoit cette exportation. En 1872 , 
dit cet Historien y on vit arriver d'Aiigleterre a 
Bordeaux , toutes d^ une flotte, bien deux cents coi- 
tes et nefs de marchands qui aUoient aux vins (i). 

Ainsi, tandis que la Guyenne, par son industrie^ 
s'approprioit une partie des ricbesses de FAngle' 
terre , celle-ci , spéculatrice plus hiabile , vouloit 
au moins voiturer elle-même les vins qu'elle con- 
sommoit. Déjà donc elle avoit imaginé , déjà elle 
mettoit en pratique ce système d'habileté (^ro-^ 
fonde , par lequel elle a depuis rendu sa ibariiie 
6i formidable, de n'employer, autant qu'elle le 
pourroit , que ses seuls vaisseaux pour importer 
chez elle , pour exporter au dehors toutes les mar- 
chandises qui formoient son commerce. 

D'après cette politique , on devoit s^attendre 
t^<éi dès le jour où la Guyenne cesseroit d'être 



(i}C]iampier qui éerîvoit im siècle et demi enyiron après FroU- 
•art, remarque que « de son temps» l'Angleterre ne consomnoit 
preaqae d'autres vins et d'autres grains que ceux: de France ; et 
que quand ce commerce étoit interrompu par la guerre, elle éprdo-* 
voit une sorte de famine. De sorte, dit-il, ^ue la France peut 6e 
panier éP avoir entre ses mai/u'la disette ou l'abondance de U 
MtfyauTnr» 
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Province angloise , les Monarques Bretons fer- 
meroient leurs ports à ses vins. Néanmoins , soit 
que rhabîtude en eût fait un besoin pour lès ha- 
bitants de ce Royaume, soit que le commerce 
leur fournît des échanges capables de rétablir la 
balance , le contraire arriva. De Thou racontant 
les projets que formoit TEspagne sur le Conquet , 
port de Bi:etagne dont elle s'étoît emparée pen- 
dant les troubles de la Ligué , dit que ce port étant 
V abord de tous les vaisseaux anglois , hollandois, 
danois , et autres qui venoiènt de la mer Baltique 
pour charger des vins de Bordeaux et du sel de 
B rouage , et tous j relâchant à cause de sa situa- 
tion avantageuse., elle se flattoit de pouvoir y 
établir une douane qui lui rapporteroitdes som-j 
mes immenses. 

Au dix-septième siècle , les choses changèrent 
pour la Guyenne. L'Intendant de cette Province , 
dans le Mémoire qu'il dressa en 1699, P^^ ordre 
du Roi , pour l'instruction du duc de Bourgogne , 
décrivant le commerce de sa Généralité, dit : les 
Anglois viennent peu à Bordeaux ; on y voit 
quelques Ecossois; le fort du commerce s'y fait 
avec la Hollande. 

Quoique nos autres Provinces n'eussent pas, vîgnesar- 
pour leurs vins , des débouchés aussi avantageux ^clî^de r"! 
que la Guyenne , la vigne néanmoins y fut cultî- ®" ^*^"ce. 
vée avec un égal succès. On le voit par le Fabliau , 
déjà cité , où les vignobles françois disputent la 
préférence à ces vignobles étrangers. L'industrie 
Tome ii. u6 
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nationale avoit seule opëre ces prpdiges. Jamais 
le Gouvernement ne fit rien pour la récompen- 
ser, ou pour la fayonser; et, quand il s'en oc- 
cupa , ce fut pour lui nuire. En i566 , le Royaume 
ayant éprouve une disette , parce que la récolte 
avoit été mauvaise , Charles iX , abusé comme 
Pavoit été précédemment Domitien , en attribua 
de même la cause à la trop grande abondance de 
lignes; et ^ comme Domitien, il les proscrivit. 
Une ordonnance , publiée par lui, régla que dans 
chaque canton elles ne pourroient pccuper que 
le tiers du terrein; et il voulut que les deux autres 
tiers fiissent convertis en terre$ labour2d>les , ou 
en prés. 

Cest une remarque digne d^attention ^ et don|; 

les buveurs sur-tout doivent triompher, que \es^ 

deux Princes qui proscrivirent les vignes en 

France , aient été, l'un , Pauteur de la Ssdnt-Bar- 

thélemy ; Tautre , un des plus abominables tyrans 

qui aient affligé le monde. 

Règlements Tous deux néanmoins crurent bien faire ; car 

cher la"tÇo" ^^^^ ^^^ '^ Souvcraju &en$é qui , de gaîlé de cœur, 

grande roui- se fît un plaisîr de ruiner ses suiets* Au reste , 

tipiication , • , ♦ . ' ' " 

des vignes, soit que FEdit de Charles fut difficile à exécuter, 
soit que les guerres civiles qui désoloient la 
France en aient empêché l'exécution, il causa 
moins de mal qu'on n'auroit cru. Henri lU , en 
i577, modifia TOrdonnance du Roi sost frère, 
en recommandant à tous les officiers chargés du 
Gouvernement des Provinces , d'açair atUntion 
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ifu'en JeWis territoires les labours ne fussent délais^ 
ses pour/air^ plants excessifs de vignes. 

Puisque , selon Texpressioii du Monarque , led' 
plants de vignes se muitipKoieîit excessiçernent ,' 
celle sorte de bien ^ vers laquelle se tournoiieilt 
un grand nombre de spéculateurs , formoit donc 
un excellent revenu : mais , d'un autre côte , si 
c'ëtoit un bon revenu, les vignobles iiMtoîent 
donc pas excessifs, quoi qn'en dise ^Ordonnance : 
et , après tout , jamais ils ne peuvent Têtrè. Les 
frayeurs du Gouvernement à ce sujet sont tou- 
>ours peu fondées* Dès qu^une vigoe cessera de 
rapporter à son propriétaire, dès qu'elle ne le 
dédommagera pins à^s frais qu^elIe lui coûte , ne 
vous occupez pas d'ordonner qu'il la détruise ; 
bientôt lui-même Tarrachera sans attendre vos 
ordres (i)* 

. Plus sage fut TEdit publié sous le règne de 
liouis XV. Plusieurs Intendants de Provinces 
ayant représenté ^uér la trop graride abondance 
de vignes dans le Royaume occupoit une grondé 
partie des terres propres à porter des grains ou à 
former des pâturages ; quelle eausoil là cherté 
des bois , par rapport à ceux gui sont annuelle'^ 
ment nécessaires pour cette espkce é^ fruits ; enfin 



(i) C'est ce qui éstarriré dans les aimées i8o5 et 1806, où plu» 
«îeurs propriétaires de la Bourgogne, voyant que ^entretien de 
leurs vignes surpassolt le prix du rapport en firent arracher une 
«basez grande quantité (d. R.) 
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quelle multipUoit tettement la quantité des vins 
que la valeur et la réputation en étaient détruites 
en beaucoup d'endroits ; le Roi , en lySi , défei)- 
dit de faire à PaTenir aucune nouyelle plantation 
de vignes , et régla que celles qu^on auroit cesse 
de cultiver pendant deux ans , ne pourroientplus 
Fêtre davantage par la suite. 
Vente |de Avant que les Rois de la troisième race eussent 
acquis assez d^autoritë pour faire observer dé pa- 
reils règlements par toute l'étendue de leur 
Royaume , il y eut des abus particuliers qui ^ 
d'une autre manière, durent nuire au commerce 
dont il s'agit. Il devoit arriver souvent, et sur- 
tout dans les. villes, que des propriétaires de 
vignobles ne pouvant se défaire avantageusement 
de leufô vins , préférassent de le débiter chez eux 
en détail. Alors ils suspendoient au seuil de leur 
porte , pour notifier leur dessein , un balai , une 
couronne de lierre, ou quelque chose de sem- 
blable.. Ceux qui vouloient acheter apportoient 
un pot ; et de-là vint l'expression vendre à pot^ 
par laquelle on désigna cette sorte de commerce. 
: Il y en avoit qui faisoient annoncer leur vin 
dans la ville par le Crieur public. Albéric de 
Trois-Fôntaines , sous Tannée I235 , parle d'une 
. femme de Cambray , renommée pour sa dévotion 
et pour sa charité , qui , un jour que le Crieur 
annonçoit ainsi du bon vin , du très-bon vin , de 
l'excellent vin, lui donna, de l'argent pour crier, 
Dieu est Clément, Dieu est miséricordieux , Dieu 
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'€Si bon, iris-bon; et le suivît, en disant c^est tcK 

vérité. Elle fut accusée d^hérësie , et trûle'e avec » 

vingt autres he'rëtiques. 

Quelquefois les Aubergistes , et même les par- 
ticuliers , plaçoient à leur porte nn homme , pour 
annoncer leur vin aux passants , e t pour Ifes inviter 
à entrer. On en voit la preuve dans les Fabliaux. 

D^autres , au lieu de vendre à pot , élablissoient 
auprès de chez eux une taverne ; ils y donnoient 
à boire , et consommôient ainsi leurs vins. Cette 
méthode étoit particulièrement celle des Monas-' 
tères. Les plus Grands - Seigneurs eux-mêmes 
radoptoient souvent ; et comme , d'après les 
mœurs du temps , personne n'en rougîssoit ^ ils 
l'employoient sans scrupule et sans honte. 

Le droit de vendre à pot étant , ainsi que cehiî Droit d*. 
de tenir taverne , un des plus lucratifs , sur-tout ^a^^*^* 
lorsqu'on le possédoit exclusivement , ce fut un 
de ceux doirt les Seigneurs devinrent le plus ja- 
loux. Ils s'en emparèrent en une infinité d'en- 
droits. Cependant les Vassaux ne furent pas tota- 
lemeiit dépouillés du leur. Mais le Seigneur com- 
Hiençoit par publier son ban; c'est-à-dire, qu'il 
Êiisoit anaoncer sa vente par un Crieur public ; 
ensuite il la tenoit ouverte exclusiveinent , et 
seul, pendant quelque temps ; et ce n'éloit qu'a- 
près ce temps écoulé', que les autres pouvôient 
ouvrir la leur. Encore fal!oit-il son aveu. Tel est 
le droit qu'on appella droit de ban-vin, 

Robert I , Duc de Bourgogne , en avoit accordé** 
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on semblable afi Monastère de Saînt-Bënigne de 
Dijon en io54 Le Duc déclare expressément par 
son Diplôme , qu^il permet aux Religieux de dé-* 
biter , dans la tweme du cloître , le vin qu^ils au- 
ront recueilli. Soit que lui-même veuille vendre 
le sien , soit quHl ne le veuille pas , leur vente 
n^en aura pas moins lieu ; et ils ne saront pas te-- 
nus de Tinterrompre , quand mime dans cette 
circonstance il publieront son ban. 

Nos Rois ont usé quelquefois , pour les vins 
qu'ils recueilloient dans Tendos de leurs do« 
maines situés à Paris , du droit dont nous par- 
lons. Pendant ce temps , toutes les tavernes dé la 
ville étoient fermées ; et les Oîeurs publics étoient 
obligés d^aller, chaque )our, soir et matin, par 
les rues crier le vin du Roi. Une Ordonnance de 
SaintrLouis , de Tannée ia68, les y a&sujâit. Se 
U Roy s met vin à tweme , tuit li autre Taçemier 
cessent ; et li Crieurs tuit ensemble doivent crier 
le vin le Roy, au matin et au soir, parles ccare^ 
fours de Paris. 

Il y eut des villes qui usurpèrent le drpitde ban- 
vin ; mais ce fut pour en accorder la jouissance 
également à chacun des Bourgeois qui habitoient 
leur enceinte. Paris fut de ce nombre ;, et ceux de 
ses habitants qui avoient des vignes pouvoient 
toujours le vendre à pot. Ce privilège s'y exerçoit 
encore sans honte , au dix-septième siècle. Dan-* 
court, dans sa comédie de la Maison de Cam- 
pagne , année 1688, ïaXi dire à un homme de 
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robe : Ne vautM p($s autant vendre mon vin à 
ia campagne , que de le faire vendre à pot dans 
Paris y carrane la plupart de mes confrères. 

Le droit ée Banyin subsista )us<ia^en rannëé 
1789^ CVtoit même là un de ces abtts fue , dans 
certains monients de détresse, les besoins de 
TEtat aToient malheureuseùient forcé le Gouver- 
nement de tolérer. Il fut confirmé en 1702 , par 
un Edîl de Louis XIV, pour tous les lieux où les^^^ 
droits d^ Aides n'étoieni point d^isage; et il fut 
même permis de t^acqu^r. 

Un autre abus , pïus grand encore , s'introduî- Voiturîers* 
sit sur le transport des vins. Les Bateliers et Char- 
retiers qui exerçoîent cette profession, se per- 
mettoient, pendant leur route, de boire celui 
qu'ils cond'uisoient. Hs rempKssoient ensuite les 
tonneaux avec de Teau ou du sable ; et ce désordre 
ëtoit si général que , loin de s'en cacher , ils en 
etoient venus au point de le regarder presque 
comme un droit. Enfin il se trouva un sieur d'Ar- 
queville , auquel on avoit rendu du vin ainsi al- 
téré , qui prit de Thumetir ; il intenta procès aux 
Voituriers qui Pavoient amené , et les traduisit au 
Parlement. Le tribunal les condamna , comme 
voleurs , à payer des dommages et intérêts , à 
faire amende honorable , et à être fustigés. ïl pro- 
nonça même que dorénavant ceux qui se ren- 
droient coupables du même délit , seroient pen- 
dus. Cet Arrêt fameux , rendu le 10 février i55o, 
fit beaucoup, de bruit dans le temps : mais il n'ar-r 
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ré ta point le mal. La même friponnerie, qu'il 
punit si exemplairement , reprit bientôt son cours ; 
et eUe n'est que trop souvent usitée encore parmi 
les mêmes sortes de gens. Ceux qui les emploient 
n'ont jusqu'à pre'sent trouvé d'autre moyen , pour 
l'empêcher , que de leur abandonner , selon que 
la route est longue , une ou deux pièces de vin 
destinées uniquement à leur usage.. ' 
Marchands La profession de marchands de vin est une des 

c^e vin en - ^j^^ anciennes qui subsiste dans la capitale. Boi- 
leau leur donna des Statuts en 1264; mais i]s ne 
furent érigés en corps de Communauté , que trois 
cent vingt-cinq ans après ; et alors on les divisa 
en quatre classes , Hôteliers , Cabaretiers,Taver- 
niers , et Marchands de vin-à-pot. 
liôieliers. Les Hôteliers , ainsi nommés , parce qu'ils te^ 
noient l^ôtellerie , recevoient chez eux les voya- 
geurs j logeoient chevaux et voitures. C'est ce 
qu'aujourd'hui on appelle Aubergistes. 
Marchands Le S Marchands de vin-à-pot étoient ceux qui 

de vin-a-pot. y^n^oJent du viu en détail , sans cependant tenir 
taverne. On ne pouvoit boire chez eux celui 
qu'on y achetoit; il falloit l'emporter. A la grille 
extérieure de leur boutique étoit pratiquée une 
ouverture, par laquelle l'acheteur passoit son 
pot, et par laquelle ^ on le lui repassoit lorsqu'il 
étoit plein. C'est ce que l'Ordonnance de lyoS ap- 
pelle vendre à huis coupé et pot rençersé. Quoique 
cet usage ne subsiste plus, il y avoit pourtant 
, encore à Paris, avant les événements de 1789^ 
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ckez plusieurs marchands de vin en détail , de ces 
grilles ouvertes. 

11 a de'jà e'ié dit ci-dessus que les Bourgeois de 
cette ville avoient eu jusqu'à Te'poque de la révo- 
lution françoise le droit de vendre leur vin à pot. 

Les Cabaretiers donnoient à boire chez eux ; Cabare- 
mais ils donnoient à boire açec nappe et assiette; derniers. *" 
c'est-à-dire, qu'on pouvoit en même temps y 
manger : et c'est en quoi ceux-ci difFéroient des 
Taverniers , qui vendoient du vin , il est vrai , mais 
qui ne pouvoient fournir pain ni bonne chère. 
Et seront réputés Cabaretiers , dit la déclaration 
du Roi, année 1680, tous ceux qui auront chez 
eux montres f étalages de viandes y et Cuisiniers • 

Cependant, en cette même année 1680, les Ta- 
verniers obtinrent un adoucissement. On leur 
permit de servir au^ gens qui buvoient dans leur 
taverne , des viandes cuites ; pourvu toutefois que 
ces viandes fussent fournies pat* le Rôtisseur , ou 
par le Chaircuitier. Tout ce qui étoit ragoût leiir 
fut interdit ; et ils ne pouvoient même avoir chez 
. chez eux un Cuisinier. Du reste , une Ordonnance 
de Louis XIV, publiée six ans auparavant , les 
avoit obligés d'avoir à leur porte un bouchon et 
une enseigne ; et leur avoit défendu , ainsi qu'aux 
Cabaretiers , de fournir du vin en bouteilles. Les 
uns et les autres ne pouvoient vendre que dans 
des pots et des pintes étalonnées. 

Paris eut , en différents temps , différents Of- , Cneurs de 
ficiers établis pour le commerce du vin; Cour- 
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tiers, Jurës-Vendeurs , Contrôleurs, Jaugeurs, 
Dëchargeurs et Rouleurs ; enfin Crieurs publics» 

La fonction de ces derniers étoit de faire , p;ff 
criées à l'enchère , la vente de cette denrée , lors- 
qu'elle arrivoit sur les ports , ou dans les marchés 
de la ville. Mais il s^étoit établi pour eux un usage 
bien plaisant. Quand quelqu'un de la Commu- 
nauté mouroit , les autres venoient tous assister 
à son convoi , en robe de confirairie. Le corps 
étoit porté au lieu de la sépulture par quatre d'eD- 
tre eux. Deux autres suivoient ; chargés y le pre- 
mier d'*un beau hamtp (vase à boire), le second 
d'un pot plein de vin. Le reste de la troupe mar- 
choit devant , ayant en main des sonnettes , qu'ils 
faisoient sonner tout le long de la route. Quand 
on étoit arrivé à un carrefour , le convoi s'arrc- 
toit. Alors on posoit le coips sur des tréteaux. Le 
Crieur qui portoit le hanap , le fusoit emplir par 
celui qui portoit le vin. Chacun Ae^ quatre por- 
teurs buvoit un coup. On en offiroit autant à qui- 
conque , passant ou speetaleur , vouloit Faccep* 
ter ; après quoi Thonorable con^agnie continuoit 
sa route. 

Cette bisarre cérémonie fui confirmée en i4i5 
par une Ordonnance de Charles VI. Elle avoil 
lieu également pour la femme d'un Crieur , ainsi 
que pour un Crieur lui-même (i). 

(i) La même année, le. Roi ajouta aux fonctions de ces offict«rs, 
celles d'annoncer les morts, d'annoncer les jours de confrairie, 
les enfants et les aoiraaus perdus , enfin ^ les légumes et produc- 
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Ce seroit ici le lieu de donner Thistoire de tous 
ces divers procédés qu'en différents temps les 
François ont employés pour faire le vin; mais 
l'entreprise , quand j'ai voulu l'exécuter y né 

tîons de la terre qui étoient à vendre, excepté leboîs et le foîn. 
Eiu seuls eurent aussi , par la même Ordonnance , le privilège d» 
fournir robes, manteaux, et chaperons pour les obsèques et funé^ 
railles Ce fut alors qu'on les qualifia Jurés-Crieùrs de corps et de 
pin. Leurs emplois furent depuis ériges en Offices Royaux , par des 
Lettres -Patentes du mois de Septembre 1741. L'Etablissement des 
Crieurs de Corps et de vin est fort ancien. Il parott avoir pris nais- 
sance au commencement du douzième siècle et peut-être auparar 
Tant. Au siècle suivant on voit lés Crieurs en usage dans presque 

toute la France. 

femme 

Qotnt mort i.a kome «e fîime 

Voua entendrez cfier pri&tpou r son ame , 

Crier erres, proies por s* ame, 

A la sonete par ces rues. 
Guillaume de la ViUeneove, Oii des Rues de Parie, yen ceiit 
quarante-quatre. 

Le troisième vet^i Eût voir que les Crieurs se servoîent d'une son« 
nette pour s'annoncer; ib avoîent aussi un costume particulier qui 
consistoit en Une Dalmatique bboch^, chargée de tètes de morts, 
d'ossements et de larmes noirs. (yoj^mSingidarités Historiques^ par 
M. JDolaure, p. 24i — ^354. } Dans quelques-unes de nos Provinces du 
Nord , ils employent une bassine ou un petit chaudron sur lequel 
ils battant avec une baguette. Cet usage étoit encore pratiqué 
aTant les événements de 1789, dans plusieurs villes, bourgs et vil- 
lages. Lorsqu'une personne Tenait à décéder , l'homme revêtu de 
VOffîce de Crieur parcouroit les rues pendant la nuit , en agitant 
noe sonnette et s'arrètant à tous les carrefours, il s'écrioit d'une 
voix lugubre : Réveillez-vous, réveillez-vous, bonnes gens tfUi 
dormez , réveillez-vous et priez Dieu pour les trépassez. 

Plusieurs Provinces ont conservé leurs Crieurs et principalement 
la Normandie, la Picardie , la Flandre et la Champagne. On sait que 
cette dernière Province jouissoit de Vhormeur exclusif de fournir 
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m^ayant ofTert cfu'une immensité de détails ^a^ 
nuyeux , qui fussent devenus un traité de ven- 
dange sans aucun intérêt , Yj ai renoncé. J^en 
extrairai seulement quelques articles. 

des Fous II nos Roîs ; (Dreux du Racfier> Récréations Historiques , 
tbm. I, p. 1 et 8ui V.] circonstance qui a été omise par Grosley, {£phé- 
mérides Troyennes, nouvelle édition publiée par M. Fatris de 
Breuily) la Tille de Rhetel-Mazarin , possédait encore en 1808, 
pour Crieurle plus singulier personnage qu'il fut possible de ren- 
contrer. Il ne s'exprimoît qu'en bout-rimés et d'une façon parti- 
culière. Le ton, la démarche et l'accoutrement de cet homme 
étoient également grotesques. Ses fonctions se bornoient à réclamée 
les effets perdus, les enfants et les animaux égarés; quelquefois il 
annonçoit les fonds de boutique et les meubles à vendre , les fêtes 
de village , le lieu où l'on devoit prendre des voitures pour s'y 
rendre , et enfin ce qu'en y trouveroit pour manger.- 

Aux funérailles de Louis XII , qui mourut le premier janvier 
i5i5 , à l'Hôtel des Tournelles à Paris, les Crieurs des corps , en 
agitant leurs clochettes , s'ëcri oient le bon Roi Louis XII, père 
du Peuple, est mortj priez Dieu pour lui. Jamais Prince, dit Saint- 
Foix ^ ( Essais Historiques sur Paris , tom. I , pag. Sgi , édition 
de 1777 ) ne fut plus regretté de ses sujets, et ne mérita mieux de 
l'être ; aussi sa mémoire doit-elle être toujours chère aux Fran- 
çois, car il fut sobre , doux , hornète , ferme et rempli de senti-» 
ments d'honneur, de bienfaisance et d'humanité. Il étoit égaler 
ment brave, laborieux, patient, calme dans les dangers ; il aima 
les sciences , les lettres et les arts , et les protégea. ( Bernier , Bis" 
ioire de Blois , p. 597—422. ) Suivant la relation des obsèques dd 
François V. ( du Bellay, tom. V , ) ce Prince , dont le mot sublime 
tout est perdu, fors l'honneur^ est passé à la postérité, fut proclamé 
Père des jirts et des Sciences. 

J'ai prévenu que les Crieurs de vin étoient déjà employés dans le 
treizième siècle. £n effet, on trouve dans les pièces de cette époque 
les passages suivants : 

.... Dedenz. la vile entrèrent 

Ils entendirent t 

Si oïrentetescoutèrent^ 
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Tout le monde saît qu'au jourd*huî le vin blanc Temps où 

P . I ^ 1 • • 1 1 • l'on a œm- 

se tait non-seukment avec du raism blanc; mais mencéàfaire 

' du vin blanc 

' avec du rai- 

Qu'on datia la ville fiiû noir. 

C'ôn crloit parmi le chastel; 
Ici 

Ci a bon vin f rès et novel , 
Ça d^'Auçoire , ça de Soissons. 
Pain et char , et yin dt poissons, 
Courtebarbe^ J^abliau des trois Aveugles de Compiègne^ rera " 
foixante-neuf, 

entend crier 

A-tant ot un garçon huchier. 
Ça est li bons vins de Soisaons , 
Sor la verde herbe et sor les jon» 
Fait bon boivre prîvéement 
Céenz croit-l'en à toute genty 
C'est-à-dire qu'on fait crédit à tout le monde. 
Fabliau de Cortois d'Arrtis , vers cent quarante. 
Cette coutume de crier vient de ce que les auberges et les cabarets 
ne portant point d'enseignés, il n'existoit pas d'autre ihoyen pour 
les l'aire eonnoitre aux voyageurs et aux passants. (Vpyez le Grand 
d'Aussy , FaHiauXy in-8°. , tom. I , p. 526, tom. II, p. i5i , i6o ^ 
Méon, nouvelle édition des Fabliaux de Àarbazan, tom. I , p. 363.) 
Plusieurs villes ont conservé leurs guettes. On donnoit ce nom 
aux sentinelles qui montoient la garde dans le befiroi ou le donjon 
d'un château., afin de découvrir l'ennemi et de sonner l'alarme avec 
un petit cor d'airain dont elles étpient pouvues. Dans quelques 
endroits les guettes ont été remplacées par des hommes qui passent 
la nuit dans le lieu le plus élevé et qui veillent pour voir s'il ne se 
passe rien dans l'intérieur de la ville et dans lés eiivirons. Ils sont 
munis de flambeaux et de porte- voix. En cas d'incendie ou d'atta^ 
que, le flambeau est allumé et posé du côté où le secours est présumé 
nécessaire. Au moyen du porte-voix, ils désignent l'endroit-menao^ 
qui réclame du secours. Avec les pieds ils agitent' des pédales qui 
mettent en branle la cloche d'alarme. Dans toute la Belgique ils 
' employent le même moyen , et crient brandt , brandt, qu'ils n'in- 
terrompent que lorsque les habitants sont réveillés, (d. R.} 
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encore <|u^éii plusieurs cantons où y employé àn 
Tàjsin noit (i). En effet, ce n^est pas dans le jus 
du grain, c^est dans la pellicule qui Tenveloppe, 
que réside la partie colorante de la liqueur. Avant 
de porter le raisin au pressoir, laisse^Ie fermen- 
ter quelque temps dans une cuve ; cette fécule se 
détachera par la fermentation, et se mêlant à la 
liqueur, elle la teindra : mais pressez-le àès qu^il 
est séparé du cep , son )us alors conservera sa 
transparence natureDe , parce qu'il n'a point été 
altéré ; ou au moins il ne sera coloré que très- 
foiblement. ' 

Cette découverte ne remonte qu^au douzième 
siècle ; et elle paroît appartenir aux Poitevins. Au 
moins est-il certain qu'alors elle étôît inconnue 
dans PIsle-de-France , et qu'on la pratiquoit en 
Poitou. La preuve s'en trouve dans une lettre d'un 
Religieux du Monastère de Saint-Denys , nommé 
Guillaume , lequel a laissé une vie de Sùger , soti 
confrère et son contemporain. Envoyé dans un 
autre couvent du même nom , situé en Poitou 
près Ghàtelleraut , Guillaume écrit à ses amis potir 
leur donner de ses nouvelles. H fait l'éloge du 
nouveau pays qu'il habite , en vante la fertilité, 
les ftuits , et les tins sur*tout qu'il compare an 
Faleme. Là il dit avoir vu, non sans surprise, 
Étire du vin blanc avec du raisin noir. IVIaîs , ce 



(i) Arec le raisin noir on fait du y'n rouge ou du TÎn blanc, 
mais avec le raisin blanc on ne fait ^ue du vin blane. (d. R.) 
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qui en tnême temps surprendra beaucoup ait- 
jourd^hui , c'est qu'il ajoute avoir vu aussi du 
raisin blanc donner du vin rouge (i). 

Prëcédemment au moine Guillaume , on con- Bapés. 
noissoit le secret des râpés , qui consiste à éclair-* 
cir un vin trouble en le jettantsur des copeaux. (2), 
Il en est mention dans la vie de la viénérable Ide 
de Louvain , mère du fameux Godefroy de Bouit 
Ion » morte en m 3. ' 

Du temps de Liébaut , oh employoit les co- 
peaux en Champagne , et sur- tout à Troyes, pour 
éclaircir le moût lorsqu'on le mettoit en futailles. • 

Ce procède avoit , dit-il , l'avantage de clarifier te 
vin en vingt-quatre heures , et d'empêcher qu'il 
ne bouille. (3) 

Outre le râpé de copeaux , on en faisoit un 
autre avec des, raisins , pour raccommoder des 
vins gâtés , ou pour donner de la force à des vins 
foibles. Par une charte de Henri , Duc de Bra- 
bant , donnée en 1229 à la Commune de Bruxel- 
les , il est défendu de vendre celui*>ci dans les ta-* 
varnes. 

C'est par un procédé pareil que Liébaut ea- 
i^eîgiiQ à faire ce qu'il appelle du vinct, « Dans un 



(1) HtCf mirum in modum^ex albis botryonibus vinum ifidi ru-* 
h^wn ; et ex nigris , e conversa , hic conficiUir album, 

(a) £99ai Historique sur l'Agriculture^ dans OllTier de Serre&; 
tom. I , p. CXXXIll. (d. R.) 

(3) Voyez pour la manière de le faire , Théâtre d'AgricuUare , 
tom. l, p. 283 et 332. (d. H) 
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h tonneau défonce , on met , dît-il , des raisim» 
« du genre de ceux dont la peau est dure ; tels 
w que le mëlier , ou le pînot. On radoube la £u* 
« taille ; on y verse , par la bonde quatre setiers de 
<c bon vin vieux ; puis on acEève dç la remplit 
« avec de Feau chaude. Il ne s^agit plus après 
<r cela , toutes les fois qu'on tire au tonneau , que 
« de le tenir toujours plein en y versant de Peau 
« nouvelle *; mais alors Peau doit être froide. 
« Quand la liqueur commencera à devenir trop 
<c foible , le remplissage se fera avec du viii , au 
* « lieu d'eau. 

Biivande A)i temps des vendanges , lorsque le raisin 
ou dépease. ^^^^j^ ^^jjj ^^ dernière presse , on jettoit de Teau 
sur le marc ; et on en tîroit ainsi une sorte de pi- 
quette pour les domestiques. Cette boisson , est 
presque aussi ancienne que le vin. (i) Elle se 
nommoit buvande , en latin hihenda. Dans une 
Ordonnance de Charles VI , année i3o7 , on 
l'appelle despense \ elle se vendoit dans les mar- 
chés publics. Au reste , il ne faut pas confondre 
cette dépense avec une autre , du même nom ^ 
dont j ai parlé à l'article du cidre. {2) 

Tonneaux. Originairement les Grecs et les Romains n'eu- 

(1) Cet usage se pratique encore dans quelques-unes de no^ 
provinces méridionales où cette boisson est appellée />i<jrue/f6. Bile 
est peu vineuse, mais fort agréable et surtout rafraîchissante. Elle 
appartient d'ordinaire au Métayer, qui en abreuve lui et ses domes- 
tiques , excepté aux temps des moissons et de la vendange où Ton 
distribue du vin. (d. R.) 

(2) Voyez ci-dessus p. 374. (d. R.) 
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i'ent ) pour conserver et tratausporter leurs vihs ^ 

que des vases de terre ou des outres. Mais les uîis 

fragiles , les autres sujets à se découdre ou à moi«- 

sir , ofiroient bien des incônvénientis. On ne put 

. giières véritablement recueillir une vendange un 

peu considérable , on ne put guères l'envoyer au 

loin sans risque , que quand on eut des tonneaux. 

' Les Latins coiivietinent que <ette ingénieuse 

invention est due à ceux des jGraulois qiii allèrent 

sVtablir le long du Pô ; mais on ignore si lés Gau^ 

lois la cohhoissoient déjà quand ils quittèrent 

leur patrie , bu stîls ne Fimaginèrent qu'après 

leur transplantation au-delà des Alpes. Dans ce 

dernier bas^ nous l^aurions probablemeht reçue 

iies Romains, comme eux-mêmes Pavoient reçuâ 

précédemment de nos compatriotes. Cependant ^ 

malgré sa supériorité incontestable Sur les outres ^ 

elle ne put prévaloir , ni empêcher ces outre;^ 

d'être toujours usités. Ils Tétoient sans doute 

Leàucôup , puisque Charlemagne , dans un de 

ses Capitulaires , défend à ses Economes de s'eii 

servir. Il veut qu'ils employent de bons barrils 

'( bonds barridos , ) cerclés en fer. 

Eli Italie , où l'on aimoit que le vin sentît le t/éagë d* 
goudron, ou l^on avoit même soin dé lui donner Fieuretaent 
te goût étranger , ainsi que je l'ai remarqué ci- ^l-^^Z^' 
dessus , on énduisoit de poix l'intérieur du ton- 
Ideau. (i) Ce mastic solide avbit d'ailleurs un 

(i) Olirièr de Serres, Théâtn 4'jigrimltUT^^ trdisièiûe lieii ^ 
tom. lip. 294. (d;R.) 

Tome 11. ji7 
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autre avantage ; il obstruoit les pores da bois ^ 
et par conséquent arrétoit ainsi Févaporation des 
parties les pltts subtiles de la Uqueur.: évapora- 
tion à laquelle les modernes n^ont trouva le moyen 
de remédier quVn remplissant de temp$ en temps 
le vaisseau. 

Il ne lautnuHemcment doutef que les Gaulois , 
qui poi^soient leurs vins pour les vendre à.ritalie , 
que les AHobroges sur-tout qui , comme je Tai 
dit , (i) avoient pour cette opération le secret 
d^une poix particulière , ne goudronnassent aussi 
leurs tonneaux à la manière dft Latium^Pluneurs 
Etymologistes prétendent même que le motpoin- 
çon 9 adi^të dans k suite par plusieurs d^ nos 
Provinces , peur exprimer une sorte de tonneau 
qui leur est propre , dérive du vas piceum des 
Latins^ dont il est uneabbréviation. Mais cen^est- 
là qu'une conjecture; et nous avons 4cs preuves 
formelles. Telles sont deux chartes de Charles- 
le-Chauve , en £aiveur des Monastères de Saint- 
]>eny« et de Saint-Germain-des-Prés. Parla pre- 
mière- ( ann. 862 , ) TEmpereur accorde annuel- 
lement à T Abbaye dix livres d Vgent , ppiir / «- 
chai de lu poix mcessaire aux tatineaux : par la 
seconde , il donne de même à Tautre Couvent 
vingt livres de savon et de poix. (2) 

Ce savon qu^on voit ici accordé avec la poix , 



(1) Voyez ci-dMsas p. 384. fl. R.) 
(•/) Ad rasa ff inaria componenda. 
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isuj^posé qu^l y avok des pe?soniiés qiii ne se coti^ 
tentoîent pas de poix seulement pour enduire 
leurs fùiaîUes ; tiiais qu^elles compèsoient un mas- 
tic pAFiit«Uep , eu y mêlant du savon , et proba- 
blement «aémie queli|ue autre substance, comme 
les Romains. 

Sans doute on aura renonté à tous ces en- 
duits 9 quaad OB cessa d'aimer dans le idn le goût 
de poix. P«ut-élre nëanmoins seroit-il à souhaiter 
qu'oa eirt trouve et conserve quelque inastic qui , 
sans cooiifiiuni^iier à la liqueur aucune saveur 
étrangère- > empédbât cependant assez sonëvapo- 
ration , pour que Tonp^t , sans perte , lui laisser 
acqiiiérijr i^khs le tohtieaii cette perfection et cette 
maturité quts le temps seul peut lui donner, et 
qu'elle ne peut plus recevoir dès qu'elle est en 
bouU^iUes. 

C'est en 1898 qu'on a donné des Statuts aux Foudres et 
Tonneliers , et qu'on les a réunie en corps. citemes eu 

,. ^ "^ . maçonnerie 

jQuand S^vsd^on veut peindre la fertilité de cette pour le vin. 
contrée du Lalium , actuellement appellée Lom- 
bardie , et donner une idée de l'abondance de 
ses vignobles , il dijt que les tonneaux de vendange 
y sont plus grands que des pnmsans. Probable- 
ment les Gaulois ëtabUs dans ce canton , ou leurs 
descendants ^ vroyant que les tonneaux ordinaires 
ne pouvoient suffire à leurs récoltes , ou qu'ils 
deyenoient trop embarrassantspar leur nombre , 
auront imagine , pour garder leurs vins , ces ton- 
nes énormes dont parle le Géographe. Elles sont 
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encore aujourd'hui d^usage en AUemaigtie , aiftsi 
que dans ]^usieurs autres pays de PEurope ; et 
Font été chez nos Pères, (i) Mais la pluf«irl des^ 
François , au Keu de ces raisseaux en bois peu 
solides , préférèrent de construire en briqueS', en 
bletton , ou en pierres de taille , de vraies citer- 
nes y bien autrement durables. De Serres assure 
même que , de son temps , (2) beaucoup de per- 
sonnes faisoient encore ainsi leurs cuves. A la 
vérité , dit-il , le vin étoit plus de temps à y fer- 
menter que dans les cuves en bois ; mais , outre 
qu^on les nettoyoit plus aisément et quelles ne 
contractoient jamais de mauvais goût , elles avoient 
encore , sur ces dernières , Pavantage de durer 
bien plus long-temps , et de n'exiger presque au- 
cun entretien* 

Les foudres et les citernes pouvoient servir au 
propriétaire à garder son vin. Quand il vou>oit 
le vendre et l'envoyer au dehors ^ il avoit alors les 
Oafres. tonneaux ordinaires. Cependant tes outres , mal- 
gré tous leurs inconvénients ^ furent long-temp^ 
employés à cet usage. On a vu , d-dessus , Ghar- 
lemagne les défendre dans les celliers de ses Pa- 
lais. Pierre de Blois , déclamant au douzième 
siècle contre le luxe des Chevaliers , représente 
ces Militaires conduisant , dans les armées , des 

(i) Voyez ma note sur les Foudres de Strasbourg et ffeideîherg 
placée daiis le toa^ III, à la fin de la IV?. Section, (d. R.) 
(2] Année i6do , tom. I, p. a64, col. a, et p. 266, col. 1. (d. H.). 
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chcTaux chargés cToulres de yîn et de touts les 
ustensiles qui annoncent la gourmandise et Pîvro- 
gnerie. (i) Au repas que Phîlippe-de-Valois donna 
aux Rois d'Ecosse , de Majorque , de Bohême , 
et de Navarre , îl n'y avoit , sur le dressouer royale 
( dit le Songe du çieux Pèlerin ) , aullre vaisselle 
d'or ne d'argent , fors que tant seulement un oul^ 
ire de cuir , ouqucl oultre esioit le çin du Roy et 
des princes et Roys qui seoyent à table. ' 

Pour entendre ce que c'e'toit que cet outre placé Boateîilea^ 
fiur u^ buffet , il faut savoir qu'au temps de Phi- 
lippe on ne connoissoit point ces vases de verre 
que nous nommons bouteilles (2) , et qu'on ne les 
connut même que bien des années après. A la vé- 
rité , D. Càrpentier , (3) rapporte un passage écrit 
en l'année iSSy , qui semble annoncer quelque 
chose de semblable usité en France au quatorzième 
siècle : Lé dit Jaquetprintun coutoujle de voirre 
( de verre ) où il assoit du çin..„ et défait en but' 
Mais il ne s'agit là , selon moi , que d'une coupe 
ou d'un gobelet ordinaire , puisque Jaque t s'en 



(1] Ncnferro^ sed pino; noh îanceis^ sedcaseisjnon €n9»bus seâ- 
viribus ; non hastis, sed ventbus onerantur, 
' (2) Il paraît cependant qu'ils é toi eut en usage chez les Aneieos. 
Pétrone au moins parle de Tases pareils pour la table, qu'il nou3 
représente fort grands et bouchés arec du plilre. jidlatœ sunt 
£imphorœ vitrœ^ diligenier gypsatœ ; et ailleurs, amphoras co^ 
piosas , gypsatas ne effiuat vtnum, 

(3) Supplément au Glossaire de du Caoge, au mot Cvweîle^ tom* 
I,«;ol.ii82.{d.K0 
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servit pour boire. Or Ton v^rra ailleurs , quand 
je traiterai des ustensiles de table , qu^au même 
temps on £aiisok , pour les repas , beaucoup de 
vases en verre. En un mot , quelques recherches 
que j^aie fisdtes sur IVpoque où les boutdlles eu-* 
rent lieu en France , je n'ai pii découvrir un seul 
passage qui m'ait prouvé dëcisivement et sans ré-- 
plique qu'elles existoient , ou au moins qu'elles 
étoient employées il y a quatre siècles. 

Le vin , chez le Roi , comme chez les particu^ 
liers , se tiroit à la pièce. .Si , à sa table , ou bavoîfc 
plusieurs sortes de vins différents , comme il 2u*-f 
rivoit dans les jours de grande cérémonie , alors 
on entamoit pluMeurs futailles ; et tous ces ton- 
neaux entamés appartenoient ensuite au 6rand-^ 
Bouteiller. C'étoit un des privilèges de sa charge* 
î)ès Tannée i258, Jean d'Acre , Grand-Bouteilr* 
1er de Saint-Louis , en jouiasoit en cette qua- 
lité. 
Vaisseaux Lcs gens qui voyageoient à chev^sd , et qui crai«< 
' ^^^' gnoient de ne pas trouver de vin sur leur route, 
en portoient avec eux dans une sorte de vaisseau 
ou de bouteille en cuir , qu'ils attachoient à la 
seUe. On lit dans la vie de Saint'-Maur , qu'étant 
allé visiter une des fermes de son Monastère ^ 
toul-à-coup il vit arriver Ânsgaire , Archidiacre 
de l'église d'Angers. Le S. Abbé voulut le faire ra- 
fraîchir. Malheureusement il ne se trouva , cheai 
le fermier , d^autre vin que le peu qui en restoit 
dans le vaisseau attaché à la selle du cheval de- 
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Maur. (i) Mais rhomme de Dieu y mp^lea pa^ 
un miracle , dit THistorieti : car il iBukipiki tel- 
lement ce re&te de liqueur , ^aVfle sifffit pour dé- 
saltérer séante et^'x-huit perseones ifoi st ttou-^ 
voient-là. 

Ces vaisseaux de voyage n^aiM*oîent4b pa» 4onnë 
lieu aux gourdes que portent^ poor uifi pafeil 
usage, nos soldats et nos piétons ? 

Les persomies opuleates et les Grafiïds-Sei- 
gneurs qui voyageoient suivis 'd^im domestique , 
Êiisoient porter le vaissei^u par son ckeval.- CVst 
ce que tëmoigne la vie de Ssônè-B^oy y et celle dé 
Saint-Herbland, 

Au treizième siècle , les tases doM il e9t t^yes-: 
tion se nommaient bauchaus, ieuiiéma: , bêu-^ 
lies , ou boutiUes. (2) Lorsqu'on avoit à fevr e vm 
voyage un p^u long, ou qu^on étoît obligé d'aller 
à la guerre , on leur doimoit une certarme cfi^a-* 
cite, on trouve dans une charte de Pan 1206 qui ^ 
trouve dans les manuscrits de du Caage(3) , qpoe , 
quand TEvéque d^ Amiens msarclMyît ainsi pmir 
Farrière-ban , les Tanneurs de la ville e'toient te- 
nus dé lui fournir deux paires de bouchiaus de 
cuir bans ei sefu/fj^sans (4) ; /«^ f^Hùni un muy , 



(1] Jn wio ptetpissiffid pàsculô quod ad seîlafn penJere con- 
suevit, 

(3) Yoyefl Giossaire de la Langée Romane , au mot Bouccly 1. 1, 
p.i69.(d.R.) 

(3) Daire, Histoire d^ Amiens , tom. II, p. 87. (d. H.) 

(4) Le P. Daîre prétend que les bouchiaux étoient des espèces de 



0t r^nàfre vingt-quatre sestiers (i). Les Bouchers » 
de leur côlë , de¥oient fournir la ^nxsse pour cou- 
vrir lesdits bouchiaus. Si , dans cette phrase , 
coi#(7«r signifie boucher ^ comme le sens Tindique ; 
assurément c^ëtoit une chose bien ëtrangç que ces 
bouchons de graisse pour une cantine destinée à 
renfermer du yin. (2) 

Au reste , ces expressions houilaux , houchaus , 
bouteiUes , ëtoient un terme générique qui s^ap- 
pUquoit également à tout rase , ou à toute me- 
sure quelconque. Les Pécheurs , et autres gens 
de rivière , nomment encore aujourd^ui boites 
ou boutiques , le^ grands et les petits coffres , 
percés de trous , qui leur serrent à garder dans 
Teau le poisson qu*ils ont pris. Dans le Beaujo- 
lois , et dans quelques autres cantons de la France , 
on nomme de même boUe une pièce ^e vin , con- 
tenant , comme la^u^ii^de Bourgogne^ ou comme 
la pipe d'An)ou et de Poitou , deux muids , me- 
sure de Paris. 

Au quinzième siècle , ces boutiaux ou boutilhs 



petits tonoeaux faits de penaz de boncs on de chèvres, enduits ou 
couverts de poix. (d. R.) 

- (1) Il a été rapporté & ta page 231 de ce volume une évaluatioa 
de D. Slabillpn , qui prétend ^ue le setier conteuoit six verres , et 
et le aiodius seize setiers. (*) 

(2) Le P. Paire qie semble avoir raison lorsqu^l dit que les Bou- 
cliers étoîent tenus de fournir de la bonne graisse pour prépare» 
les hauehiaux. L'explication de le Grand d'Aussy ne convient niU« 
Içm^nt et ne peut ctie soutenue, (d. {l.) 
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prirent le nom de bouteille^ ; et ce, nom , on le 
conserya par la suite aux flacon^ de verre dont 
nous nous servons aujourd'hui , lorsque ceux-ci 
devinrent d'usage. Aux premiers signes de dé- 
mence que donna Charles VI , sur la route de 
Bretagne , les Officiers qui , dans le repas prëcë- 
dent , lui avoient servi à boire ayant ëté soupçon- 
nés de l'avoir empoisonné , le Duc de Bourgogne , 
qui Taccompagnoit , leuv fit subir un interroga- 
toire ; mais ils protestèrent de leur innocence , 
dit Froissart ; et , ils offrirent au reste de la prou- ' 
ver , puisqu'il restoit encore du vin es bouteilles , 
dont avoit bu le Roi. 

Comme il s'agit ici de vin porté en route sur 
des fourgons , il ne faut pas douter que les bou- 
teilles dont fait mention l'historien ne fussent les 
anciennes bouteilles de cuir. La Chronique scan-- 
daleuse de Louis XI {i) ne laisse , sur cette in- 
terprétation , ^ucum doute. Après avoir parlé du 
voyage que fit en France le Comte de War- 
vîck , qui avoit placé sur le trône d'Angleterre 
£douard IV; après avoir décrit la manière dont 
le reçut le Roi Louis , les présents , belles pièces 
d'or, CQuppe d'or ^ vaisselle, pierreries , et auJ- 
très belles besongnes dont on le combla ; elle 
ajoute qu'au retour de Warvick en Angleterre , 
Edouard , instruit de tout ceci , envoya , à ren- 
contre , au Roi , des trompes de chasse et des 
fiout cilles de cuyr, 

(i) P. 129 de rédition imprimée ea i6ap, in-8°. (d. R.) 
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Nos marchands papetiers ont maintenant th^ 
core des bouteilles semblables , lesquelles serveni 
pour garder Pencre. Elles $e bouchent avec un 
morceau de bois, tourna en vis; et prob^lement 
celles qui servoient autrefois pour le vin se fer- 
moient de même. Mais quand on employa des^ 
bouteilles en verre , alors il fallut, pour bouchon ^ 
une matière élastique et fleiçible qw , Sans offen- 
ser la rigidité du verre , ;irrétât pourtant Tévapo- 
ration de la liqueur, C^est ce qu^ofîrît le liège ; et 
c^est sous ce point de vue que Beaujeu Eut Télog^. 
de cette substance. Uparoit que les Romains Pem-» 
ployoient au même usage. CoHicem , astri^ta^ 
pice dimovebii ampharœ^ dit Horace. 



FIN DU SECOND VOLUME. 
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KOUBEITUBE TIW^ DU BAGNE ANIIOAL , SUITE DU 
CHAPITRE II. 

IV». Section. Fauconnerie. page t 

Son origine; en vogue chez les Rois et chez la Noblesse^^ 
moins estimée que la vénerie. Division des Oiseaux de voL 
Aigles; faucons; laniers ; gerfauts; sacres; tagarot; 
aJète; alfanet; épervier ; cormoran; héron. Goût des 
femmes pour la fauconnerie. 

V^. Bectioisi. Du Gibier à plumes. z^ 

Hérons; grues; cigognes; butor; cormoran ^ etc., cygnes; 
canards sauvages ; faisan ; francolin , gelinotes ; coucou ; 
grives et étoumeaux; aUouettes; merles; corneilles; cailles; 
perdrix; toiUereUes; beçfigues. 

VI«. Section. Gibier quadrupède. 3z 

Lapins; lièvres; chevreuil; sanglier; cerf; bléreau. 

VII- Section. Lait, beurre, œufs et fromage. 35 

Œufs de Pâques; œufs durs employés en mer; iHoyens de 
conserver les œufs frcûs ; confection du fromage ; fromage^ 
persillé; fromages gaulois; fromages françois les plus re- 
nommés ; fromages étrangers; ragoûts au fromage; se rat; 
brousse ; beurres les plus estimés ; beurre salé ; heurte 
Jbndu. 
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' n f^^^Jfifl^^^^'* ''^'W^^* ,w<W5tf; perche; 

f^^' ^'/f^'^'^^^ii d'EUtmpes; CarUpns les plus ne- 

-^^j^J^ji»^'^^!^/»; lamproies; truites; barbeaux; 

^^^ff^f^si mai^s; gardons. Poissaris de la Chine; 

^^/fe; ''*\^ apprivoisés; castration des poissons; pois^ 



f<**^'V\. j^; commerce du poisson de mer s^é; corn- 

t^ ^ Ifi, maréo dans V intérieur 4m' Royaume; péchs 

'^\hakine; pêche ancienne des mulets; pêche du haneng; 

jixmtf ^^ poisson; salaison du Iforeng; maquereau. Ri- 

jfguravec laquelle on obserwil le carême. Abstinence du 

,a0edi. Pêche de lajpœrue; pâles pour'le^poisson; bourdl" 

gi/es; pêche du thon; madrague; pêche inventée par les 

Saintongeois ; autre par les habitants de Saint-Falery. An-* 

diois; sardines; veau marin; esturgeon; rougets; mai" 

grès; sèches; congres; saumon; alose; dorade; raye; 

merlan; ùtrbot; sole; animaux amphibies; grenouilles; 

tortues ; bièvres ; loutre ; coquillage ; escargots ; crus- 

tacées ; écrevisses; chevrettes; huîtres ; parcs pour les 

huîtres. 

CHAPITRE III. 
Mets apprêtés. 

I*^. Sectiov. Des choses qui composent les Assaisonne- 
ments. 147 

Mousserons; champignons; morilles; truffes; cartoufle ; 
verjus; vinaigre , vinaigres composés; fruits carats au vi- 
naigre; câpres; olives; moutarde; ail; épices ; poivre; 
piment; poivre de Guinée ; sel; gabelle ; fontaines et puits 
salés; commerce du sel; marais salants de Bretagne ; sel 
employé dans le baptême; plantes confites au sel; anchois; 
kotargue ; cavial; sucre ; plantation de cannes à sucre dans 
/!p royaume; dans nos colonies; miel; safran; huile d*otî-^ 
vfis ; huiles étrangères ; outres ; huile tirée de fruits oléa- 
gineux ; huile d'oeillet ; graisse. Lard employé en maigœ ; 
hachis de viande réputés maigres. 
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Restaurateurs f usage de servir À table plusieurs Soupes, 

IIP. Section. Des sauces. âSf 

Etablissement des sauciers. Distillateurs ; §raiteurs , vinai" 

griers; smuces anciennes f usage de Veau rase; chapeaux 

de roses; présentation des roses au Parlement, Sauces 

. pour le ràti étla friture $^ aillée; blanc-mangen - 

f îV^.SzcTiOV. Ragoûts; rôti; grillade ;Jriture; salade, iSf 
Friture ; rôti ; grillades ; salades ; fournitures de salades^ 

V«. Sectiost. Pâtisseries. a6S 

Pâtés de viande; établissemert^es pâtissiers; lafiterfte des 
pâtissiers. Pâtisseries domestiques; pâtés chauds eifroids„ 
PeUts pâtés. Rissoles ; iourtes ; tartes ; JUms ; gohièreset 
popelins; gâteaux ; gâteau des Rois; divertissements tle la 
fête des Rois à la Cour 4 Fouasses; bis-^uiis; JLamiches et 
galettes ; pain d'épices ; croquets; beignets; massepains; 
menudez etfdiaux; darioles; talemouses; tourteaux et 
petits choux; ratons et casse-museaux ^ échaudés ;Jlageols 
etgobets. Gauffres; métier; étriers et briàaveaux; cor-- 
nuaux et autres sortes de pâtisserie* Oublies; oublieux; 
hosties; pains-oublies ; supplications etestérets; meules; 
nieules jettées au peuple pendant le service divin; procès^ 
sion des marchands de nieules. Formes et noms obscènes 
donnés à certaines pâtisseries,. 

Vr. Section. Dessert. 3o7 

Epices ; employées pour favoriser la digestion, Drageoir; 
drageoir de poche, Epices n'étoient pas censées rompre le 
jeûne, Epices données en offrande, Epices des juges. Art 
de confire les fruits ; étuves. Figures en pâte de sucre, ^ 
Armoiries en sucre et en marmelades ; origine des armoi- 
ries. Massepain; macarons; nogat; fénestra. Fruits à 
l'eau-de-vie ; compotes et fruits confits au syrop. Marme- 
lades; gelées; pâles ; cotignac; confitures sèches; casse 
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confite; conserve; pustiïks; cor^tures au moût et au miêi 
raismée; comfiiures Tle MetA %t de Ferdun, 

CHAPITRE IV. 
Pes BoUsonf. 

î"^ Stcrtioni. De la hierre et autres boissons dont Veau étoU 
èa basée 
Hydromels borgérase; bochet ; àlixone ; bierre ; sortes dé 
bierres usitées chea les Gaulois ; bierre usitée à ta tablé 
des Rois. Conêumes de boire de la bierre avec du vin. Bras- 
êeries che% les Moines. Brasseries établies dans les villes à 
vignobles par la misère des temps ; défendues dans h 
temps de disette; grains avec lesquels sejaisoit la bierre} 
procédés pour faire la bierre. Houblon ; art de conserver 
la bierre; levure; godale; bierres mixtionnéeSé Bierres k$ 
plus reiwmmées* 

II*. SiGTiOK. Cidre i poiré y et autres boissons tirées des 
Jruits. 
Qui des Normands ou des Bîscayens a introduit te cidre en 
France ? Cidre bu à la table des Rois de la première race* 
Boissons mousseuses; procédés pour/aire le cidre ; cidres 
normands; qualité des cidres de Normandie; cidres diffé- 
rents en couleur; cidres aigres; pommes à cidre ks meil^ 
leures. Poiré, Prunelle au dépense, 

lir. Section. Du vin. 
Plantation des vignes dans les Gaules. Espèce de raisin^ 
gaulois les plus estimés des Romains; manière dont ks 
Gaulois paiissadoietU leurs vignes; et lesjumoient; vinsga^ 
loisetikùrs qualités; drogues étrangères que les Garnit 
méloienl dans leur^ vins ; vins de MarseUie fumés, Proce- 

. dés des anciens pour fumer leurs vins ; vignes arrachées 
dans la Gaule par ordre de Vomitien; replantées p^rl^ 
permission de Probus. Vignobles possédés par nos Rois* 
Commerce des vins de France avec l'étranger ; des i'ins (K 
Guyenne avec l'Angleterre* Vignes arrachées une séconAt 



fois en France; règlements pour empêcher la trop grande ' 
multiplication des vignes. Wei^ du vin à pot; droit de^ ban* 
vin; voituriers; marchand de vin en flétail; hôteliers; 
marchand de v^Ji pot, cabaretiers et tavemiers; crieurs 
de vin; temps où l'on a commencé àjaire du vin blanc 
avec du raisin noir. Râpés; buvande ou dépense; ton- 
neaux; usage de poisser intérieurement les tonneaux ;jou-^ 
dreset citernes en maçonnerie pour le vin; outres; bou» 
teilles; vaisseaux en cuir. 
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